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CUISINIERE 

B ou RG E ÔI S E, 

SUIVIE 

DE L' OFFICE ; 

A rufage de tous ceux qui fe mêlent de 

dépenfes de Maifons. 
I 

Contenant la manière de dijfêquer^ connoitr$ 
ir fervir toutes fortes de Viandes. 

NOUV E LL E ÉDITION, 

Augmentée de pîufîeurs ragoûts àt$ plus nouveaux^ 
& de difFcreotes Recettes pour les Liqueurs, 

■^ © "^^ 

A BRUXELLES, 

Chez François Foppens,'^ Imprimeur- 
Libraire. 

M. D C C> L XIV, 



P R È PA â È. 

4outë d'autres pour TOffice , qu^il a debât*^ 
raflées ave . le memefoîn de tout .ce qiii excède 
la nortéç ordinaire des Bourgeois ^ & la capa^^ 
cite dé leurs CuifînîereS. En donnant des re-, 
gles pôut relever le goût des aliinens parler- 
moyennes reflôurces de Tart > il n'a pas oi^lié 
d'en fournir pour difcerner ceux qui font bons^ ^ 
par nature ; & ce n'eft pas , félon notre avis , ^ 
ce' que fa doiftrme a de moins foUdè. Enfin ' 
pour ne rien laifler de ce qui peut mettre les * 
Boiirgeois en état de faire leshonèeUrs-de leur • 
tablt , il leur apprend comment ils doivent S?V ; 
prendre pour bien découper , Ou ,' s'il; faut em- - 
ployer fon expreflîon^ pour bien diflequer les ' 
viandes. L'ordre qu'il avoir donné à jfonOu-. » 
VTàge étoit différent flê celui qu'on s^eftpi^f^^* 
cHt dans cette Editioh. Il- avoir fhi's cLiljoar «éii - 
divers temps deux Volurhes , donf'le. fécond i." 
fait fur de nouvelles idées qtii lui étoiend'vc^' 
iMies après coup , n'éto?ent que le fup^lémentr 
du premier. On à cru devoir fuiyre femé-' 
thode qu'il auroit lui-même fuiyie ^ fi tout ce' 
qui fé rafJpbi^ôit à chaque article s*et?oit pré--^' 
fénté à fon efpnt dans- le mêfhé temps. On a.' 
râug€ les thatierlbâ du fecdiid Vôlui*^ fous les - 
tM^és qui les k^diquoidnt'daès te.premier, '^* 
auxquds' il â paru qu'utiles avbieftt le plus* de ' 
ràppértl-^Bans rien retraîlcher k TOuvrage on 
à^'iédtkït^y pat de pliîs petits- caracjleres , le$ 
deusl Volumes en'Uii feiîfi pbùrJà^^dmmodké' 
^'l'éî>â|igne des càcbet9ui"^,/ C?è«-lSi,-iavec - 
qilelqûès légères corréd^oftsT dcs-'f lus fedfibies ♦ 
èùféW^dûlzngkgë , tottc'fe tbâng'emericWôaî 
ypà'fait. 4>e iSrte qu€\:ètte Mkiôh rtt: f^tf*i* 
xUiÀéj^imt à cejix à t^ulla fienne aura plûj 
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CUISINIERE 

BOURGEOISE, 

Suivie de VOffice , à Vufage de tous ceux qui fi 
mêlent de ta dépenfe des maïfons. 



CHAPITRE PREMIER. 

Infiru^ion fur les rickejjes que la Nature produit 
pour notre fubfijtance pendant tQute Vannée* 



E fuîvrai Torctre des faifons , &" 



IvO-^^ commencerai par le Pnntems , cation, 
^ J m comptend Mars y AvriV, Mai. Si 
j^X.J^ cettepartie de Tannée , eft la plus'Maii* 
— ^^S — W agréable, elle eft aufli la plus int 
grate en Volaille , Gibier , Légumes , & Friîhs. Avril. 

Je ne parlerai point du Bœuf , pnifquy 1 eft de 
toute faifon , le bon mouton jufqu'au mois de ****• 
JutB-eft celui de Rheim»,- & de Beauvais , le Veau 
de lait pris fous la mère, l'Agneau de lait , le» 
Poulets gras à la Reine ,- les Poulets aux œufs , 
les Poulets de grain, les Canetons de Rouen > 
-les Dindons, les gros Pigeons de Rheîms & Ro- 
mains , les Pigeons de volière , les Canetons ôc 
les Oifons. . . 

En Gibier > les Levreaux & les Lapereaux. 
En Venaifon, le» Marcâffins , le Chevreuil ô^ 
Je Chevrillart, 



1 laCuisimieau 

j^r^^^ç. Eu poîflbn d'eau douce y nous avons l'Alofe 

tion.^'^^ Loire & de Seine , la dernière fupérieure à 
la première , la Truite de Normandie , le Sau- 

Ikfars* mon de Loire de de Seine , la Lotte ouBarbot- 
te , & l'Ecrevifle j pour le refte du Poiflbn d'eau 

Avril. douce , la Brefmé , la Carpe , l'Anguille , 
le Brochet > la Tanche i la Perche n'eft pas 

Mai. bonne en Avril & Mai , parce qu'elle fraie ; en 
poilTon de mer , nous avons pour nouveauté > 
l'Efturgeon & le Maquereau : le refte du poif- 
fon comme en hyver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous avons 
les productions que la terre nous fournit , qui 
font les Artichaux ; les violets font les meil- 
leurs , les Afperges vertes , les Mouflerons & 
Morilles , les petits Pois , les Cardes de Poi- 
lée , les Cheruis , les Salfîfix & Scorfoneres. 

En Herbes Potagères. 

Nous avons les Epinars nouveaux , la Lai- 
tue , les petites Raves , l'Ozeille 9 la bonne 
Dame > le Cerfeuil* 

Macs. E'* Z''"^''^- 

Nous avoils 5 quand l'année eft ptémztntée > 
Avril; les Abricots verts , les Amandes vertes , les 
Fraifes > & les Cérifes précofles & les GrofeiUe». 
>lai«. 

DE L*ETE'. 

Juin. * 

Nous entrons dans l'Été qui comprend Juin » 
Juillet. Juillet & Août , pour jouir des produûion» 
que la nature a mis dans leur maturité , & 
^°^^' qu'elle nous a préparé par le Printems.^ 

La viande de Boucherie comme au Frintems* 

En Volaille. 

Toutes fortes de bons Poulets , les Dindons 
communs & engraîffés , la Poularde nouvelle i 
fur la fin de l'Eté , k Coq-vierge , les C^a- 



BOURGSOXSX*. % 

Cons de Rouen i pour entrées , les Oifoitt « "77""^ ' 
Canetons , les Pigeons de toutes efpèces. ntn^^ 
En Venaifon* 

Le Chevreuil & le Chevrillart , le Sanglier , 
le Marcailin , & le Faon. 

En Gibier à PoiU 

Lés Levreaux & Lapereaux. 

En menu Gibieu 

La Caille & Caîiletau de vigne , le Perdreau 
ronge & gris , le Ramerau , le Tourtereau , le 
Faizandeau , le Halbran ; fur la fin de VEté , 
la Grive de vigne , le Becégue & tour les 01- 
feaux gras. 

Du Poîjfon* 

Dans cette faifon , il y a peu de bon poifTod 
de Mer , excepté la Morue nouvelle. 

En Poijfon de Rivière* 

Nous avons la Carpe , la Perche , la TruîCe 
de mer & de rivière. 

En Légumes. 

Des petits pois , des Haricots verds , des j„|j. 
Fèves de marais , des Concombres , des Chou- 
fleurs. Juillet. 
En herbes Potagères. 

Des Laitues , desChicons de toutes fortes » 
des Choux , des Racines nouvelles , des Oignons 
nouveaux , des Poireaux , du Pourpier , de la 
Chicorée blanche , du Cerfeuil , Eftragon , Cor- 
ne de Cerf , Beaume , Ciboulette , Percepiere. 

En Fruiu 

Pêches , Prunes de toutes efpèces , Abricots, 
ïigues , Bigarreaux & Cérifes tardives , Gro- 
seilles , Mures ^ Melons 9 Poires de Blanquette. 

Aij 
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DE L' A U T O M N E., 
L'Automne qut comprend les mois de Septem- 
Se tcm ^^^ ' Oftobre & Novembre , nous fournit abon- 
y^^f ' damment tout ce que l'on peut defîrcr pour les 
délices de la Table par la récolte des Vins & 
toftobie. àes Fruhs à pépins de toutes efpèces , par la 
bonté de la Volaille ôc la variété de toutes for- 
Kov. tes de Gibier & Venaifon , PoilTon d'eau douce 
& de mer. 
sewcm- En viande de Boucherie» 

m 

' Le bon Mouton des Ardennes , de Préfalé y 

t^Ctohtc ^^ Cabour , de Beauvais , de Rheims , de Diep- 
pe ôc d'Avranches , le Veau de Pontoife , de 
^Q^^ Kouefn , de Caen , de IVIontargis , & de lait aux 
environs de Paris , le Porc frais ; en Volailles 
nous avons tontes fortes de bons Poulets & 
Poulardes & Chapons , celles d'Anjou & du 
Mans , de Barbezieux, de Bruges & de Blanzac « 
les Pigeons de toutes efpèces , les Poules & les 
Coq-vierges de Caux , nous avons encore les 
Poplardes & Dindons chaponnés de l'Anjou , 
Poitou & Berry , les Oies gra0es , Oifons ôc 
Canards d'Alençon , Maine & Anjou. 

En Gros Gibier G* Venaifon. 
Le Chevreuil , le Daim de Tannée , le San- 

Îçlier de compagnie , la Laie plus délicate , flc 
e Marcaffin plus excellent , le Faon , les Le* 
vreaux , les Lapereaux. 

En petit Gibier. 
Les Perdrix rouges , & grlfes , la Becaffe 
excellente pendant les brouillards & le froid , 
les Bécaffines , lesGelinotesde bois, les Allouet- 
tes ou Moviettes , les hupées font les meil- 
leures. 

Les Pluviers dorés excellens quand il gèle , 
4es Guinards , les Rouges-gorges , l'Oifeau df& 
rivière , les Canards , les rougis très- excellens , 
les Judelies ^ les Sarcelles, 



SouRâsois"^* y 

En poijfon d^eau douce* infrrtu^ 

L'Anguille , la Truite, la Tanche , les Ecre-"*»» 
viffes , les Brochets , les Perches , les Lottes , ,epiçn» 
les Carpes, les Plies, les BarbillOus,les Mewûers. bte. 

En Poijfon de Mer. Oâobie« 

Les Poiflbns que la Marée nous fournit or- j^^^^ 
dinairement dans' cette faifon , font les EHur- 
geons , le Saumon , le Cabilliot , la Barbue , le 
Turbot & Turbotîn , les Solles , les gros & 
petits Carlets , les Vives , les Truites de mer & 
faumonée» rouges , les Merlans , les Harengs 
frais , les Huitres vertes 6c blanches , les Sardi- 
nes , le Thon ôç les Anchois. 

■ En Légumes 6* Herhages. Wptcm. 

Les Artichaux d'Automne , Choufleurs , Csnr- bic 
dofts d'Efpagne , Epinars ; Choux de vlufieurs 
efpbces , Poireaux , Céleri , Oignons , Racines, ^^<*^'*» 
Navets , Chicorée blianche & Chicorée fauvagt? , 
Laitue Romaine , toutes fortes de petites herbes. ^^* 

En Fruîtf. . . . 

RalUns de toutes crpècés , Poires , Pommer , 
Figues , Olives & Fulcholines, Noix & Noifec- 
tes , Marons & Châtaignes 6e toutes fortes de 
fruits fecs & confis pendant l'Eté. 

DE L'HIVER. 

Les mois de Décembre , Janvier 6c Février qmî 
comprennent l'Hiver ,ont entièrement rapport Décerna 
à l'Automne , parlesprovifions 6c Tabondance de bre. 
tout ce qu'elle nous a fourni pour la néceflité de 
la vie : comme Pain , Vin , Légumes , 6c toutes Janvier, 
fortes de Fruits , Viande , VolaiHe , Gibier 6c . 
Poiflbns , tout eftde môme ; ces deux dernières ^^^""' 
faifons qui font le tems de la bonne chère ne doi- 
vent point être féparées par des changemen» , 
parce que nous avons dans l'Hiver prefque de 
tout ce que nous avons daos l'Amtomne. 

A iij 






INSTRUCTION POUR CEUX 

mi voudront femrme bonne Table Bourgeoife, 

^umentereioudtminuereifuivant Us occafions 
tf la depenfi que yous vouirei faire. 

TABLE ^ 

De douie Couverts à àtner. 

Premier Service, 

!• Potages. ' 

1 Pièce de Bœuf pour le milieu; 
* riors-d œuvres. 
t Potage aux herbes. 
I Potage îiu rî$. 
I Hors-d'œuvre de raves. 
3 Hors-d'œuvre de beurre de Vambre. 

Second Service. 

Laiffîsi la pièce de Botufau milieu , & mettez 
« la place des deux Potages & des deux Hors- 
f couvres. 

4 Entrées* 

9i De noix de Veau aux truffes k la bonne 

femme. 
X De côtelettes de Mouton au bafilic. 
t De Canard* en auchepot. 
; D'une Poularde à la bourgeoife. 

Troisième Servi Cii. 

2 Plats de Kpts. 

3 Entremets, 
z Salades. 

jk D'un Levreau. 

ï De 4 petits Pigeons de volière. 

i Entremets pour le miUeu,d'un Pâté d'Amiens» 



BoURGBOZtX. 

I D*ane Crème glacée. 
K De Chouflears. 

QUATRIBMS SeRVZCS. 

Deffert. 

Pour le milieu une' jatte de Fruit cr^i* 

X Compote cle Pomme à la Portugaife* 

X Compote de Poires, 

X Afliette de Gaufres. 

s Affiette de Marons. 

I Affiette de Gelée de Grofeîlle. 

I Affiette de Marmelade d'Abricots. 



TABLE 

De dix Couverts àfouper* 

PR£MZ£R Serv I CE. 

^ Potag€ pour le milieu , fi vous le juges i 

propos, 
z Pièce de viande de Boucherie à la broche 

pour relever le Potage. 

2 Entrées* 

t Hors-d* oeuvres. 

I Entrée d'une Tourte de Godiveau. 

1 D'une Poularde entre deux Plats. 

X Hors-d'œuvre d'un Lapin à Purée de len- 
tilles. 

X Hors.d'œuvres de trois langues de Moutoa 
en papillote. 

Second Service. 

» Plats de Rôts. 

l Plats d'Entremets. 
I De deux petits Lapereaux. 
I De deux Poulets à la Keinc. 
I Entremets de petits Gâteaux. 

AiV 



, I De petits Pois, 

ii.n.'*'"^ J^e Crème gratinée. 

Troisième Servicx» 

• Fruit. 

7 Afieîtes\de Fruits^^ '■ 

ï Jatte de Gaufres pour le milieu* . 

a Aflie tte de Fraifes. 

3 De Compote de Cérifes. 

ï De Crème fouettée. 

3 Affiettes de Confitures différentes. 



T A B LE 

2?^ quatorze Couverts &* qui peut femr pour 
vingt à dîner» 

Premier Service. 

'Pour le milieu un Sur-tout qui refie pour tout U 
Service^ / : • ' 

Aux deux bouts , deux Potages* 

It Potage aux Choux. 

"X Potage aua Concombres. 

4 Entrées pour les 4 coins du Sur^t&ut. 

'3 D'une Tourte de Pigeons. 

iX De deux Poulets à la !Reine , à la fauce 

appétiflante. 
;x D'une poitrine de Veau en fricaffée -de 

Potilets. 
4V D'une queue de Bœuf en auchepot. 

6 HoTS'd*œuvres pour les deuxjlancs & les 4 
coins àe la Table» 

t De côtelettes de Mouton fur le gril. 

TL De palais de Boeuf en menus droits. 

1 De boudin d« Lapin. 

X De Çboufieurs en paiîisè, 
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a HorS'd'œuvres de petits pâtés friands pour infimci 
les deux fiancs* '"*• 

Second Sbrvxcx. 

2 Relevés pour les deux Potages. 

I De la pièce de Bœuf. 

X D'une longe de Veau à la broche. ' 

Troisième Service* 
Rôts & Entremets à la fois* 
4 Plats de Rôts aux quatre coins du SuT*touU 
I D'une Poularde. 

I De trois Perdreaux. ' 

I De dix-huit Moviette». " 
1 D'un Caneton de Rouen. ^ 

2 SaUdes pour les flancs. * 

1 Entremets pour les deux b^ïttSi»' 
1 D'un Gâteau de viande. • î -' 

1 D'un Pâté froid. ' - 

4 Petits Entremets pour les 4 coînsm 
I De Bégnets de Crêmc. 

1 De petits Haricots vertf. 
l'De Tru£fes au j^ourt-bouilloa. 

X D'une tourte de gelée de Grofeille. 

Quatrième Service» 

Deflert lêrvi à treize* 
Pour les deux bouts du Sur^tout» 

2 Grandes jattes de fruit cruJ. 

Pour Us deux flancs* 
% Jattes de Gaufres. 

Pour les 4 coins du Sur^teutw 
4 Compotes de fruit différent.' 

Pour les 4 coins de la. Table* 
4 Afliettes de Confitures diâereotes. 
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CHAPITRE IL 

^Alrkgk général pour toutes fortes de Potages. 

PRenez la Viande la plus faine & la plus 
fraîche tuée , pour qu'elle donne plus de 
goût à vôtre bouillon > la plus fucculente , eft 
la tranche , la culotte , les charbonnades , le 
milieu au, trumeau , le bas de T^loyau , & le 
gifte à la noix ; les pièces les plus propres àfev' 
vir fut la table font h culotte ôc la poitrine de 
bœuf, ne mettez du veau dans vos bouillons 
que pour quelque caufe .de maladie > quand votre 
viande eft bien écumée , falez votre bouillon , 
mettez dans la marmite de toutes fortes de 
légumes bien épluchées , ratifiées & lavées ^ 
comme céleri , oignons , carottes , panais y poi- 
reaux , choux i faites bouillir doucement votre 
bouillon jufqu'à ce que la viande foit cuite , 
padez-le enfuite dans un tamis ou dans une 
ierviette , laifliz repofer le bouillon pour vous 
en fervir à ce que vous jugerez à propos. 

Potage aux Choux. 

Prenez la moitié d*nn choux que vous faîtes 
blanchir avec un morceau de petit lard coupé 
eh tranches tenant à la coine , ficelez le tout , 
'chacun en fon particulier , faites le cuire à 
part dans une petite marmite avec le bouillon 
qui eft expliqué ci-devant : quand votre choux 
& petit lard font cu|ts , faites mitonner le ^- 
tage avec de ce même bouillon ôe des croûtes 
de pain , feriez les choux autour du potage avec 
le petit lard ou , à la bourgeoâfe (implemeat 
par-deiïps , ayez attention de faler très-peu le 
bouilloo à caufe du petit lard > ceux de racines , 
de navets , fe font de même > le céleri veut être 
blanchi plus long-tems. 



Coulis de Lentilles» Totatis^ 

Prcne^z un demi litron de lentilles plus oa 
moins , fuivant la grandeur de votre potage ; 
il £aut les éplucher & les laver ; faites -les cuire 
avec du bon bouillon , quand elles font cuites » 
paffez-les dans une étamlne , & affaifonnez 
Totre coulis de bon goût ; les lentilles à la 
Heine font les meilleures pour toutes fortes 
de coulis. 

Si vous voule:^ faire un Potage de croûteSè 

Prenez un plat d'argent avec des croûtes de 
pain , mouillez-les avec du bouillon qui ne foit 
point dëgraifTé > faites mitonner vos croûtes 
jufqu'à ce qu'il fe falTe un petit gratin dans 
le fond du plat , égouttez enfuîte la graiffe qui 
refte dans le plat , & fervez defTus le coulis de 
lentilles. 

Les Potages de croûtes à la purée verte fe font 
de même» 

Lst feule différence , quand vos pois font 
cuits , vous mettez dedans perfîl & queues de 
ciboules , que vous faites blanchir 9 pilez de 
paflez avec la purée pour la rendre verte. 

Potage aux petits oignons blancs* 

Faites blanchir les oignons , ôtez-Ieur la '{tre- 
miere peau , faites-les cuire à part dans une pe- 
tite marmite , quand ils font cuits faites- en un 
cordon au bord du plat où vous devez fervir le 
potage ; pour les faire tenir mettez fur les bords 
eu plat un filet de pain trempé dans du blanc 
6*ocuf , mettez un moment le plat fur un four- 
neau pour que le pain s'attache > fervez-vons 
de ces filets pour faire tenir toutes fortes de 
garnitures de Pocages« 
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^^''^''' Potage de Concombres. 

Apïhs les avoir coupé proprement , mettez- 
les cuire dans une petite marmite , avec bon 
bouillon & JUS de veau pour les colorer ; quand 
elles font cuites , mitonnez le potage avec leur 
bouillon , & de cçlui de la marmite à mitonge i 
«iFaifonnez le potage d'un bon fel. , & fervea 
garni de concombre. 

Potages au Ris» 

Prenez un quarteron de ris plus ou moint 
£iivant la grandeur de votre potag« , un quar- 
teron pour quatre affiettes , lavez-le à l'eau tiède 
trois ou quatre fois en le frottant avec les mains » 
faites-le cuire à petit feu pendant trois heures 
avec bon bouillon & jus de veau ;. quand il eft 
cuit , dégraiffez-le , goûtez s'il eft d'un boa 
fel , fervèz ni trop épais ni trop liq'uide. 

Potages aux herbes* 

Mettez daiis une petite marmite toutes fortes 
d'herbes épluchées ôe bien lavées avec un panais 
.& une calotte coupés en petit filets* 

Les herbes font ofeilles , laitue , cerfeuil > 
pourpier , un peu de céleri coupé en filet , faites 
cuire le' tout avec un bon bouillon , un peu de 
•îus de veau > quand elles font cuites ôc d'un bon 
fel > faites mitonner le potage , & fervez au 
naturel vos herb«a dans la foupe fans faire de 
garniture. 

Vous pouvez fi vous voulea? y mafquer vos 
potages de telle viande que vous voudrez » 
comme chapon , pomlarde , gtt>s pigeons , per- 
drix 9 caoard , jarets de vet^ , &c* la iafon de 
les faire cuire e^l égale » il faut à tous leur trouC- 
fer les pattes dans le corps > les taire blanchir 
un inftant de ne les mettre cuire dans la mar- 
mite à votre potage > que le tems qu^il faut 
|iour fa cuiiTon ^ parce qu'une boime volaille 
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^oî eft trop cuite n'eft point eftîmée ; pont la ■ 
faire manger à fon point de cuifTon , il faut la^"*P«» 
tâter > qnand elle fléchit un peu fous les doigts 
elle eft bonne à fervir. Vous pouvez fervir vo» 
volailles au milieu deâ potages , ou dans un 
plat pour hors-d'oeuvres , avec un peu de bouil- 
lon & gros fel par-deflus , fuivant la volonté 
j dn Maître ; ceux qui fe ferviront de jus dana 
leurs potages doivent préférer celui de veau à 
celui de bœuf, le veau , étant rafraîchifTant & 
plus léger quand il eft fait avec loin ; peu d'oig- 
noas ëc attaché à très-petit feu, il n'eft point 
contraire à la fanté* 

Potage printanier en maigre» 

Mettez dans une marmite un litron de poÎ5 
nouveaux , cerfeuil , pourpier , laitue , ofeille > 
trois ou quatre oignons , une pincée de perfil « 
un morceau de beurre > faites bouillir le tout env 
femble & le pafleï après en une purée claire , mii. 
tonnez ie potage avec les trois quarts de ce 
bouiJion , & de ce qui vous refte vous y délayez 
fix jaunes d'œufs que vous faites lier fur le feù 
& les mettez dans votre potage, quand vous 
êtts^ prêt à fervir y après avoir goûté s'il eft d'ua 
( bon féL 

potage dû Rij & coufis de Lentilles en maigre^. 

Faites .d'abord un bon bouillon maigre avee 
toutes fortes de racines, choux, navets, oignons,, 
céleri , poireau , le tout a proportion de la force 
& un demi litron de pois ; vous mettez à part 
dans une petite marmite un demi litron de len- 
tilles à la Reine que vous faites cuire avec de ce 
bouilkm , quand elles font cuites , paifez-ies en 
purée , vous prenez en fuite un quarteron de ris^ 
après l'avoir bien lavé , £aites-le cuire dans une 
petite marmite , avec un morceau de beurre , de 
de votre bouillon maigre tiré au clair ; quand 
il eft cuit & aflaifonué comme il Ëiut > mettes*: 
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-J y le coulis de lentilles ; vous aurez foin que vo-^, 

«f^S'i* jyç potage ne foitpas trop épais. 

Potage au Lait d^amandes. 

Prenez une demi livre d'amandes douces , que 
vous mettez fur le feu avec de l'eau , quand elle 
cil prête à bouillir vous retirez vos amandes 
pour en ôter la peau , jettez-les à mefure dans 
de l'eau fraîche , enfuite vous les égouttez pour 
l^s bien piler dans un mortier , en les arrofant 
de tems en teras d'une cuiller à bouche pleine 
d'eau , de crainte qu'elles ne tournent en huile , 
vous mettrez dans une caflerole une pinte d'eau , 
un peu de fucre , très -peu de fel , canelle , co- 
riandre y un zefte de citron ; faites bouillir cette 
eau avec ce que vous avez mis dedans ^ environ 
lin quart d'heure fur un fourneau , vous vous 
fervez après de cette compofition pour pafTer 
vos amandes dans une ferviette , en les bou- 
rant plufieurs fois avec une cuiller de bois , vous 
prenez enfuite le plat que vous devez fervir , & 
mettez defTus du^ pain tranché & féché , vous 
verfez deflus le lait d'amandes le plus chaud 
que vous pouvez fans bouillir , fi vous vou- 
lez votre lait d'amandes plus fimple , pafle? 
fimplement avec de l'eau chaude , & vous j 
mettrez après le fucre que vous jugerez à pro- 
pos > & très-peu de fel. ^ 

Potage à Peau pour collation. 

Prenez une marmite d'environ trois pintes , 
mettez dedans un quartier de choux , quatre 
^racines , deux panais , ûk oignons ,. un pied 
de céleri , une petite racine de perfil , trois ou 
quatre navets 5 faites un paquet avec de l'ofeillc 9 
poirée , cerfeuil que vous ficelez bien enfemble , 
- un demi litron de pois qu^ vous liez dans un 
linge blanc , faites bouillir enfemble toutes cet 
légumes avec de l'eau pendant trois heures ; 
paâêz enfuite ce bouiUou dans un tamis 9 & mi* 
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«winerca votre potage après avoir mis dans le — 

boniilon le fel qu'il lui faut , vous garnirez lc^**V^ 
potage avec les légumes qui font dans la mar* 
mite > fi vous le voulez , vous vous réglerez à 
anettre plus ou moins de légumes , fuivant la 
quantité de bouillon que vous voudrez faire* 

Potage à la Vierge. 

Vous vous fervirez d'un bouillon ordinaire » 
comme il eft expliqué au commencement de ce 
Livre , vous prendrez le plus gras de ce bouillon 
environ une chopine pour le taire bouillir quel- 
âne bouillon fur un fourneau , avec de la mie 
de pain de la groffeur d'un œuf , prenez du 
blanc de volaille cuite à la broche > que vous 
pilez bien fin dans un mortier avec quelques 
amandes douces ôc ûx jaunes d'oeufs durs ; 
quand le tout eft bien pilé , mettez-y le bouil- 
lon o^ eft la mie de pain & paffez le tout dans 
une étamine 9 en y ajoutant un demi-fetier de 
crème y ou un poifTon de lait , après l'avoir 
aSsdfonné de bon goût , vous le tiendrez chaud 
au bain marie 9 faites enfuite mitonner votre 
potage avec des croûtes bien chapelées 9 & peu 
ae bouillon y quand vous êtes prêt à fervir , 
vous mettez votre coulis bien chaud dans le 
potage fans le faire bouillir , parce qu'il tour- 
neroit. 

Le potage à Piffiie d'^neau fe fait de la 
même façon que le précédent « à cette différen- 
ce que vous faites cuire TiiTue d'agneau à part 
avec du bouillon , quand il eu cuit 9 vous gar- 
niflez le bord du plat à potage de Tiffue , & la 
tête dans le milieu ; ceux qui n'auront point de 
blanc de volaille cuite à la broche pour mettre 
dans le coulis , mettront k la place un peu plus 
d'amandes douces* 

Potage à la Citrouille* 

Suivant la grandeur du potage que vous von- 
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"" lez faire , vous preness plus ou moins de citroTiîW 

P«/*j5«. . le ou potiron ; pour une pinte de lait » vous 
prendrez un quartier d'une moyenne citrouille , 
ôtez-enla peau & tout ce qui tient après les 
pépins , coupez la citrouille par petits morceaux > 
Si la mettez dans une marmite avec de Teau , ôc 
faites cuire jufqn'à ce qu'elle foit réduite en 
marmelade , & qu'il ne refte plus d'eau » met- 
tez-y un morceau de beurre gros comsieun 
œuf > ôe un peu de fel » faites lui faire encore 
quelques bouillons , enfuite vpus ferez bouillir 
une pinte de lait , & y mettrez du Jucre ce 
que vous jugerez à propos , verfez votre lait 
dans la citrouillç , prenez le plat que vous ideve^ - 
fervir , arrangez-y du pain tranché , mouillez^ 
le avec de votre bouillon de citrouille y couvrez 
le plat, & le mettez fur un peu de cendre chau- 
de pendant un quart d'heure pour donner le tem» 
au pain de tremper > faites attention qu'il ne 
bouille pas i en fervantvous y mettez le reilant 
de votre bouillon bien chaud. 

Potage au Lait* 

Prenez une pinte de lait 6c la faites bouillir 
avec deux ou trois grains de fel , un morceau 
de fucre fi vous voulez , tranchez du pain & 
l'arrangez dans le plat que vous . devez fervir , 
verfez-y delTus une partie de votre lait pour 
faire tremper le pain , & le tenez chaud fur de la 
cendre chaude fans qu'il bouille > couvrez le plat» 
: & lorfque vous êtes prêt à fervir , vous mettez 
cinq jaunes d'œtifs dans le refiant du lait que vous 
délayez avec j mettez 4e fur le feu en le remuant 
toujours , & lorfque yons Tentez que votre lait 
s'épaiffit il faut l'ôter promptement parce que 
c'eft une marque que les œufs font cuits , & li 
vous tardiez à l'ôter, les œufs t ourner oient» . 

Si vous voulez faire un potage au lait plus 
diftingué , vous prendrez trois chopines de lait 
ique vous fçrezbouittir arec une petite écorce 



2e citron verd , une pincée de coriandre , nn ^ ^ ^^ 
petit morceau de canelle , deux ou trois grains *'*^ * 
de fel i environ trois onces de fiicre ; faites-le 
bouillir & réduire à moitié , enfuite vous le paffez 
VI tamis & le ÂnifTaz comme le précédent* 

Potages maigres de plujieurs ' façons • 

Suivant le pcrfage que vous voulez faire» 
€omme petits oignons , racines > navets , choux > 
céleri , vous prenez la légume que vous voulez, 
employer pour faire la garniture de votre po- 
tage , vous la coupez proprement & la faites 
blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante , 
retirez-la à l'eau fraîche , & la mettez cuire 
avec un morceau de beurre > de l'eau & du fel s 
pendant qu'elle cuit , vous mettez dans une 
cafferole un morceau de beurre avec de Toig- 
non , carottes , panais , un pied de céleri , le 
tout coupé par petits morceaux , une gouHe 
d'ail , une feuille de laurier , thim , bafilîc , trois 
doux de girofle , perfîl^^ ciboule., vous obfer- 
rerez de ne point mettre dans la cafTeroIe de la 
légume dont vous garniffez votre potage y parce 
que celle que vous faites cuire à part eft fufîifante 
pour donner le goût qu'il faut , vous pafferez 
toutes ces légumes fur le feuen les retournant de 
tems entems jufqu'à ce qu'elles foient cuites & 
colorées , vous y mettrez de l'eau & la ferez 
bouillir une demi-heure avec les légumes , cela 
vous doit faire un bouillon de bon goût & d'une 
belle couleur comme s'il y avoit du jus : paflez-le 
dans un tamis Se le mettez dans la marmite où eO: 
la légume à garnir le potage ; quand elle fera 
cuite & le bouillon aâaifonné de bon goût , 
pfenez-en pour faire mitonner le potage dans 
une cafferole ; prenez le plat que vous devez 
fervir , mettez fur les bords de petits fillets de 
mie de pain que vous trempez dans un peu de 
blanc d'oeuf, mettez le plat fur le feu pour faire 
attacher les fillets , mettçz-y après votre gar>^ 
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T " nitnrede Wgumes arrangées proprement , drelfeg 
•f*'* votre potage & fervez. Si vous fervez votre po- 
tage dans un plat en façon de jatte > vous n'y 
ferez point qe garniture , mettez fimplemeut 
la légume fur le potage après qu'il eft dreflé. 

Potages maigres aux oignons* 

Coupez en filets environ une douzaine de 
moyens oignons , mettez-les dans une cafferole 
avec un morceau de beurre^paiTez-les fur le feu en 
les^retournantdetems en tems , jufqu'à ce qu'ils 
foîent cuits & un peu colorés également , mouil- 
lez-les avec de l'eau ou du bouillon maigre fi 
vous en avez , mettez-y du fel & du gros poivre , 
faites bouillir (|uelque bouillon , & enfuite vous 
y mettrez du pain pour faire mitonner votre 
potage comme à l'ordinaire. 

Si vous voulez faire un potage de lait aux oig- 
nons , vbus en mettrez un peu moins qu'il eft 
ait ci-dçflus , paffez-les à petit feu avec du beur- 
re jufqu'à ce qu'ils foient cuits fans être colorés , 
faîtes bouillir du lait 6c le mettez avec l'oignon 
. affaifonné d'un peu de fel , mettez du pain tran- 
ché dans le plat que vous devez fervir > avec une 
partie du bouillpn , cowvrez-le & le mettez fur 
un peu de cendres chaudes , quand votre pahi 
fera bien trempé vous y mettrez le reliant du 
bouillon. Servez. 

Potage de- Marons en gras &» en maigre. 

Four faire un potage ds marons en maigre $ 
vous mettrez dans une caûerole un morceau de 
beurre avec trois oignons coupés en tranches 9 
deux racines , un panais , un pied de céleri , trois 
poireaux , le tout coupé en petits morceaux , 
«ine demi gonfle d'ail , deux doux de girofle 9 
paflez Ip tout enfemblc jufqu'à <:e qu'ils foient un 
peu colorés , mouillez avec de l'eau » & faites 
bouillir pendant une heure , paffez votre bouil- 
ipn au tamis , «ifiûfonnez de feU Prenez un cent 



demarons on un cent & demi de gfo0ès cha* '■ 

taîgnes , ôtez-en la première peau & les mettez ^•^•*"' 
jiir le fea dans une poêle percée en les remuant 
touîours jafqu'à ce que vous puifliez ôterlafe» 
conde peau » quand ils feront bien épluchés , 
f sdtes-ies cuire avec une partie du bouillon » en- 
fixité vous mettrez à part ceux qui font entiers 
pour garnir le potage , & les autres vous les 
écra/êrez > & les paierez dans un tamis pour 
en faire un coulis que vous mouillez avec le 
bouillon de leur cuiflbn > faites mitonner le po- 
tagt arec le bouillon de racine .9 6e en, fervant 
vous Y mettrez le coulis de marons. Le potage 
gras le fait de la même façon 9 en prenant un 
bon bouillon gras que voua employez à k place 
An maigre. 

Potages ^Afperges à la purée verte en gras S- en 
maigre* 

Pour faire un potage en maigre > . vous faites 
nn bouillon de racines . comme le précédent » 
lorfgn'il eft paiTë au tamis , prenez-en une partie 

Sour faire cuire un litron de poîs verds > prenez 
es afperges de moyenne groffeur ce qu'il vous 
en faut pour garnir le potage , coupez-les de 
longueur de trois doigts , faites- les blanchir un 
moment à Teau bouillante , ëi les retirez à 
l'eaufraîche , faites-les égoutter & les ficelez en 
plufîeurs petits paquets , coupez un peu le bout 
de la pointe , de les mettez cuire avec les pois > 
iorfque les pois font cuits , paffez-ies en purée , 
mitonnez le potage avec le bouillon de racines y 
faites une garniture fur les bords du plat avec 
les afperges s en fervant mettez- y le coulis 
de pois : le potage en gras fe fait de la même 
façon , en prenant un bon bouillon gras à la 
place du maigre. 

Potages au Fromage , en gras &> en maigre* 

Pour le faire en maigre , vous f»rez un bouiU 
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"p Ion comme celiii qui eft expliqué ]^ôUt tèS pc- 

^f^Z^u tages maigres pag. 17. Ayez attentiçn qne pour 
ce potage-ci , il faut plus de choux que d'autres 
légumes ; quand il fera fini ôc p^ffé au tamis» 
inettez.y très- peu de fel , prenez le plat que 
vous devez fervir qui doit aller au feu , vous 
arez une demi livre ou trois quarterons » fuivant 
la grandeur du potage , de fromage de gruyère , 
rapez-en la moitié , & l'autre vous la* coupes 
tn tranches minces, mettez un peu de fromage 
râpé dans le fond du plat avec quelques petits 
morceaux de beurre» couvrez avec du pain tran- 
ché fort mince, enfùite vous y metteiz une cou- 
che de fromage tranché , après' une couche de 
.pain que vous couvrez de fromage râpé , re- 
mettez une couche de pain , ôc fîniffez par le 
fromage tranché & des petits morceaux de 
beurre , mouillez avec une partie dé votre 
bouillon , faite» mitonner jufqu'à ce qu'ïl fe 
fafle un petit gratin dans le fo nd du plat , & 
ne refte plus de bouillon. Avant que de fer- 
vir, vous y remettes du bouillon & un peu 
de gros poivre. Ce potage doit être fèrvi nû 
peu épais 5 en gras vous le faites de la mê- 
me façon en vous fervant d'un bouillon gras 
aux choux , ne dégraiifez point trop le bouiiloB 
& n'y mettez point de beurre. 



De la dijjiâion des VianieSi 

L'Adreffe de couper proprement les vhndts 
eft aujourd'hui d'un (î grand ufage , que 
ceux qui veulent fervir les conviés , ne doivent 
point l'ignorer pour la fociété de la table , puif- 
que l'on ne fçauroit fervir les bons morceaux , 
è. on ne les connoît pas , & que bien des gens 
trouvent la viande dure , faute de la fçavoîr 
couper d«is Ion fU » la bonne âçonofide fervir 
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ftett i pcnà Ja fois. Par ce moyen les COtivîés ^ '"' 
flumgent avec pins d»api^étit.^ . ^i,/J,o» 

Je commencerai par la difieCxion du bceut des vian^ 
boailll 6crôtij la façon de le couper eft toujours ^«i* 
la mSme , ainfi que des nutres viandes de bou- 
cherie. 

Lia culotte fe coupe en travers dans le milieu , 
la viande qui eft auprès des os de la queue , eft 
plas £ne. 

La charbonnée fe coupe en morceaux minces 
& en travers. 

La poitrine fe coupe près 4n tendron , & 
en travers. 

Le paleron fe coupe comme la charbonnée» 

L'aloyau y après avoir ôté une peau dure & 
aerveufe qui le trouve au-deffus du filet que 
vous ne fervez qu'à ceux qui vous en deman* 
dent y vous coupez le filet mince & en travers 
pour le ferviri la viande qui eft de l'autre côté 
de l'os & au-deiTus du filet , fe coupe de même 
& peut paffer dans un befoin pour du filet ^ 
quand eiJe eft bien coupée. 

La tranche & le gifte lé coupent en travers* 

Toutes les langues , ainfi que celle du bœuf, 
fe coupent en travers Ôc par tranches , du côté 
dn gros bout fe trouvent les morceaux les plus 
tendres. 

Le Trumeau , qui eft une chair pleine de car- 
tilages & courte , doit être bien cuit & fe fert à 
la cuiller* 

De la connoijance du bon Bœuf. 

Le bœuf eft bon toute l'année , les meilleurs 
font ceux de Cottentin , de Normandie 5c d'Au- 
vergne : il faut choifîr celui qui a la couleur 
foncée d'un rouge cramoifi , gras & bien cou- 
vert j il faut le laiffer mortifier quatre ou cinq * 
jours en Hiver , deux ou trois au Printems & 
TAutomne, pour l'Eté un jour ou deuxfuivant 
les^haleurs > & rexpofitîon des vQnts où vou» 
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^'"'STut *ncttest la viande :il 7 a des parties dans le bœuf 
difeaioH V^ ^^ conferrent mieux les unes que les autres. 
jriW*», 2?e ladijfeâion du Mouton. 

Du rôt de biffe & gîgot de mouton , ils fe 
fervent tous les deux de même : vous le coupez 
en travers jufqu*à ce qu'il n'y aîtp!us dé filet > 
le morceau le plus délicat que vous coupez en 
travers & en tranches , fe trouve du coté du nerf 
que l'on appelle la fous-noix extérieure > le côté 
de la queue fur la croupe fe coupe par éguU- 
lettes , & fe fert pour un morceau délicat : la 
fouris 5 eft encore un morceau tendre que Ton 
peut fervir. 

Le carré fe fert par côtelettes. 

L'épaule fe coupe par tranches deflus & def* 
fous. 

La poitrine 9 après avoir enlevé la peau qui 
eft fur les tendrons , vous la coupez par côtés » 
en prenant les endroits où le couteau ne réfifte 
pas en tirant du côté des tendrons* 

Le chevreau & l'agneau , fe diflequent de ta 
même façon. 

Delà connoîjfance du bon Mouton. 

Le mouton , eft ordinairememt bon quand if 
a la chair noire , qu'il eft gras en dedans , le gîgot 
icourt , le nerf fin , qu'il eft jeune & de bon ac- 
cabit i laiffez-le mortifier le plus que vous pou- 
vez , fuivant la faifon : dans le Printems nous 
avons les gros moutons Flamans , les moutons 
de Rheîms & de Beauvais j l'Eté lés plus excel- 
Jens font les moutons de pâture j l'Automne & 
l'Hiver eft le tems du meilleur mouton, par 
la fticilité de le pouvoir tranfportcr des meilleurs 
cantons, comme des Ardennes, Rheims, de 
* Cabour , de Beauvais, de Préfalé , de Dieppe. 

De la dijfeêlion du Veau. 

^ La longe , voua coupez le filet par petites! 
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frmches en travers pour fervîr , fie enfblte Vous p^ ^^ 
coupez le rognon par petits morceaux pour le difUion 
préienter à ceux qui i*aiment , defTous le ro- iê» viên*, 
gnon dans l'intérieur de la longe, fe trouve vax^u 
petit filet très-délicat. 

Le cafî fe coupe par petits morceaux avec 
iès petits os : il fe coupe facilement en ap- 
puyant le couteau delTus , parce que les jointuret 
en font marquées. 

Du cuifTeau ; dans le cnifTeau qu9tid 11 eft 
rôti , il n'y a que les iloix de tendres , celle de 
étûbus eft la plus eflimée. 

La poitrine , après avoir découvert les ten- 
drons d'nqe peau charnue qui les couvre , vous 
coupez la poitrine en travers pour en féparer 
les côtes d'avec les tendrons , c'eft ce que vous 
ferez aifément en prenant l'endroit du côté du 
tendron où le couteau ne réfîfte pas , fie enfui- 
te coupez par petits morceaux. 

Le carré fe coupe par côtelettes , en pre* 
nant bien le joint , ou en filets, comme la 
longe. 

L'épaule, en deflbus de l'épaule fur la gau- 
che fe trouve une petite noix enveloppée de 
grailTe que vous fervez d'abord pour le mor- 
ceau le plus délicat : le refte de l'épaule , deC- 
fus fie defTous , fe coupe par tranches. 

La tête de veau, les morceaux les plus eflîmés 
font les yeux, après les oreilles, la cervelle fe 
fêrt à ceux qui l'aiment , enfuite vous coupez 
la langue par piorceaux : vous avez encore les 
bajoues , les os où vous trouverez de la viande 
après. 

Le chevreuil 6c le daim fe fervent fie fe cou- 
pent comme le veau. 

De la connoiffance du bon Veau. 

Les meilleurs font ceux de Caen , de Pon- 
toife , de Rouen 6c de Môntargis : pour que 
lè veau foit bon , U faut qu'il ait deux mois > 
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^'"£î ta?^^ petît, il n'a ni fuc ni faveur: plusforfi 
iiffeaio^ il eft fujet a être dur , & n'eft point fi déli- 
det viétn- C9t > il faut le choifir blanc & gras : les veaux < 
dtu de lait qui viennent des environs de Paris y 
quoique plus forts , font bons quand ils ne font 
point fatigués. Il y a des veaux qui fe corrom- 
pent prompteraent , d'autres fans être corrom- 
pus ont un mauvais goût 5 cela provient de ce 
que dans les grandes chaleurs , on les expofe 
au foleil ,«après qu'on leur à donné à boire du 
lait , & comme Ton tue fur le champ le veau 
que Ton acheté > la viande prend le mauvais goût 
du lait qui s'eft aigri. 

De la dijjeâlion du Cochon. 

La hure qui fe fert pour un entremets froid, 
commence à fe ferviren coupant du côté dçs 
oreilles jufqu'aux bajoues î le chignon fe fert 
après par petites tranches minces. 

Le carré > le filet , l'échignée fe coupent pai* 
petites tranches minces & en travers. 

Lç jambon fe coupe par petites tranches 
en travers , toujours du gras & du maigre* 
' Le fanglier fe coupe & fe fert comme le co- 
chon. 

' De 'la diJfe6iion du MarcaJJln &> du Cochon 
de lait. 

. La diffeftion fe fait de même , après qu'il 
eft fervi fur table , vous commencez par cou- 
per la tête , les deux oreilles , & feparez la tête 
en deux , enfuite vous coupez Tépaule gauche , 
la cuiffe gauche , l'épaule droite & la cuiffe 
droite : vous levez après la peau pour la fer- 
vir toute croquante , les jambes , les côtes , le* 
morceaux près du col font des endroits très- 
délicats , l'épine du dos fe coupe en deux, 
le côté des côtes qui y refte attaché fe fert 
par petits morceaux» 
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l)e U iiffiaion de la. volaille &* gibier. d, <* 

«•ni- I àif[*(tion 

Les principales parties de la volaille lont le^, ^î^„, 
col y les denz ailes , les deux cuilTes , refto-»<^/«* 
mac , le croopioa , la carcalTe ^ les morceaux 
les pins honaêces à préfenter fout les ailes êc 
après les blancs , pour la yolaille rôtie > celle 
qui efi bouillie , les cuifTes font iesmorceaujc 
les plus honnêtes à préfenter* 

La diûèâion fe fait en prenant l'aile de la 
main gauche ' ou avec une fourchette : v(>ti» 
prenez delà main droite le couteau pourvu* 
perla jointure deTaîle, & achevez ae la maia, 
gauche , en tirant Taîle qui cède aifement ^fi 
vous tenez ferme la pièce de volaille avec votre 
fourchette > enfuite vous levez du même côté 
la cuiffe en donnant un coup de coutea^ dans 
les nerfs de la jointure , & vous la tirez de 
la même façon » avec la main gauche : la mê- 
me opération fe pratique pour l'autre côté , 
TOUS coupez enfuite Teftomac , la carcailè & 
le croupion en deux : c'eft ainfi que vous di- 
fequez poulets , poulardes , faifans , perdrix & 
bécaffes > les morceaux les plus délicats du fai* 
fan , font les blancs de Teftomac & les cuifles , 
de la bécailè ^ la cuifTe eft la plus eftimée* 

Le pigeon , quand il eft gros , fe peut cou- 
per comme la viande blanche ; quand il efl mo- 
yen y il fe coupe en deux par le dgs , en fai- 
fant tenir le croupion avec les deux cuiflès , 
ou en deux morceaux en travers. 

L'oifeau de rivière & le canard fe coupenC 
fur Teftomac par éguiliettes , que vous offres 
pour le plus délicat , enfuite vous levez les ai- 
les , les cuilTes & laçarcafle. 

Des lapereaux , le plus eftimé eft le filet : 
vous commencez à le fendre depuis le col en 
defcendant le long de Tépine du dos , après 
qu'il eft levé, vous je coupez par morceaux 
en travers pour le fervir ^ les petits filets dm 

B 
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Biruf, dedans Tont exdfens i le tefte fe coupe i la 
volonté. 

Lés teVreaux fe coupent et fe feiVeût de la 
même fiiçdn que les Upereàttx. 
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CHAPITRE IIL 
Du BùBuf. 

EN'expUqttint les principales parties An 
Boeuf, je n'entrerai point dans le détail 
, de ce qtié nous appelions baffe boucherie r 
iipttè Viande n'eft d'ufage que dans le bas Peu- 
ple 5 raccommodage chez eux eft force fel » 
poivre , vinaigré, âll, échalote , pour en re- 
lever te goût îûfîpidé. 

Voîçi ce qui eft d'ufage chez les Bourgeois 
& Geûï qxâ tiennent bonne table î la cervelle , 
la langue, le palais , les rognons , la gràiffe » 
la queue : dans/ la. cuîffe fions .avons la culote '^ 
la ti'ahehé , là pièce ronde , le gifte à la noix « 
le ciiiiier , la moelle : a^rès la cuijfe font l'a- 
lôyau , les chàrbonnées , les flanchets & les en- 
trecôtes , la poitrine , les tendrons de poî-. 
ttine, les pallérons & le gros-bout. 

De la. langue de Bdeuf. 

Entrée* ËUè (è met ciliré à la braife qui fe fait avec 
ttly poivré, un bouquet garni de perfil , ci- 
boule 9 thym, laurîer, bàulic , ctôus de giro- 
:âe , oignons , racines , du bouillon , que ce 
^u'il faut pour mobilier la viande , faites cuire à 
ttës-peth feu > quand elle eft cuite , ôtez la 
peau & la piquez de petit lard , faites-la cui«' 
tt après à la broche , fervez dëffous une fauC-, 
té côh^me celle de mouton, efn y ajoutafituti 
filet de vinaigre : vous trouverez la ianfleaa 
Chapitre XV. 
Vdus h petté2 encore en miroton > qùanfl 



elle eft cy&tt à hi braîfe ccfinnrc ci-dfe^ànt , 8te* ^ ^^^ - 
U peau 9 cotipët là en traftthtfs ^ îirirjfngéz-tà ^^?. 
fiir le plat ijue votrs ^êvetz ftrvît ; faites-la 
bôtdlHr dObcement dans ttie fauâe , (fol^mè ceirè 

Îiù^ }è fieiis de dire > tk là fétSre^ à courte 
aiiilè. 

Langue dt Èdtuf en paupiettes. 

<ytétAe côthfet à tirié hngUè *e tfôètif &'lâ ^ntré^ 
faites blanchir nn demi-quart d'heure à l'e^ii bdnh- te bois- 
lante , jnettea*la eniîiite cuire dans la marmi- d'œuv£€. 
«e à la pièce de bœuf jufqu^à ce qtie la peau 
b puifle ëhyértt > elle he ^Itéi'a pâ§ Vollre bouâ- 
le», dtéz-en la pêail & la Ihétté* réftoîdif^ . . 

ajtès Vous là c6\ipéz th tranches diîncé^ dafîi 
tdtole ft l^ém & toflgtoëtit 5 coii^è* <*a^îl« 
imyrcéâfa àvèc de la farce de gàtidîvéau * dtiîlfi- 
tïe fàrcè dé viande di re'paifleuïd'tthpe^it ëctli 
paiTèe «n couteau trempé dafi» Tecrtif for Ufatcè, 
roiiièi^.iei ehfnke & Its eihbrachez dans twl 
hatelct après avoir mis à chacune une pfeti^ 
barde de lard^ faites-les cuire à la broche 9 
quand elles feront prefque cuites , jettéz delà 
mîe de paîfa feir les bardes , faites préàdté 'iAnb 
côtiltùr dcrrée à feu ddir, & VotWlcs feiviit* * 
avec une fafoiîb 'plqùailté dèflbVi^ , que Voôé 
tr<)tiirerefe là ptèûiiefe , i l'ârticlfe des Rùfféè. 

Lèingue'ie Bau}' au gratin» 

Prenez fane langtie de b6èitf& là «téiciii-' . 
re ddns la Mîwmïté,tiprè5 ravoir fait hhttieWr ;^^",J", 
qtahd èlfè fera cuite , Btèz-èn la jtèaM ^ 1^4'œaYrc, 
r^ëttéz féfrdidîr , cobpéti-li eh ifràbchrt ^ fré-* 
chez d^u pèrfil , cîbôtrlb , cinq ou fvi ftSMlës * 
d*eftragcra , trois ëchalottes , fcàriês 9t feii 'an- 
chois, î^renéz une ÀëttU- pàigtitè de hi^ dé 
pMfi , ^^ tous ihélez i^éc ferbs càhitdé' W 
niôîtlé d*tfn dèuf de béWre i «ttflè ptfrtfè Hê 
ce que voifs ^fe^ h^rch^ -, pour iiifeftre •Ifc'ièrtrt? 
en&mble daas le fond du plat , arrangez la 
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^^ moitié de la langue deffus , aflaifonnez deTel , 
^irn/, gros poivre, & le reftant de vos petites her- 
bes deflus i arrangez une féconde couche du 
reftant de la langue, fel, gros poivre par-deflns ^■ 
mouillez avec trois ou quatre cuillerées de bouil- 
lon , & un demi verre de vin , faites bouillir 
jnfqu'à ce qu'il fe faffe un gratin dans le fond 
du plat î en fervant vous y mettreâs un peu 
• de bouillon, feulement pour que cela marque 
une petite fauffe. 

Langue de B<£uf à la perjillade. 

ac^hV« ^?^*^^ ^^ blanchir un quart d'heure 4 Tean 
d'auvic, bouillante , enfuite vous la lardez avec du gros 
lard , âc la mettez cuire dans la marmite à la 
pièce de boeuf ; quand elle eft cuite vous ôtez 
la. peau & la fendez un peu plus de moitié 
dans fa longueur , pour Tom-riren deux, fans, 
la féparer , fervez-la avec du bouillon , fel , 
gros poivre , un filet de vinaigre , û vous vou- 
lez, dcper/il haché. 

Langue de Bœuf en brexple > S* autres façons» 
Entré*. Faites la cuire à un peu plus de moitié 
dans Peau , otez enfuite la peau & la cou- 
pez en filets minces que vous arrangez dans 
une caflerole avec perfil , ciboule, champignons, 
le tout haché très-fin, fel , gros poivre , hui- 
le fine » faites.la cuire à très- petit feu > quand 
elle commencera à bouillir , mettez* y un verre 
' de vin blanc ; quand elle eft cuite , dégraiflez 
la , & y mettez un peu de coulis , & en fer- 
vant , fi elle n'eft point afiez piquante , vous 
y mettrez un jus de citron. La langue fe met \ 
encore avec un ragoût de concombre & diverfes ' 
antres légumes , fie à plufîeurs faufies diffé- 
rdfites , comme ravigote , petite faufle , on lt% 
lert pour entremets froids : quand elles font 
fourrées , falées ^ fumées & fécbées» 
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Cervelts de Bœuf de plujieurs façons» Du 

Elle fe fait caire à la braife j faite arec rln Eattee» 
blanc 9 felf poivre , un bouquet garni i quand elle 
eft cuite , vous la tirez de fa braife > & la fervez 
avec nue petite faufTe appétifiante que vous 
trouverez au Chapitre XV. ou avec un ragoût 
de petits oignons & de lacines. 
i Elle fe fert encore frite » pour lors il faut . *'*'*• 

I la manner avec fel, poivre , vinaigre , un mor- *"* '*^ 
I ceau de beurre , manié de farine > ait , perfil y 
ciboule, thym, laurier» bafilic, faites-la frire 
après l'avoir égoutée & farinée : fervez-la gar- 
nie de perfil frit. 

Palais de Btj^uf en menus droits & autres 
façons. 

Il faut d'abord le bien nétoyer & le faire "^'^^ 
cuire dans Teau » vous l'épluchez enfuite de *"^* ' 
fes peaux fit le coupez par filets : pkffez de 
l'oignon fur le feu avec un morceau de beurré ^ 
quand il eft à moitié cuft , mettez y les palais 
& mouillez votre ragoût avec du bon bouillon » 
' un peu de coulis , un bouquet garni , affaifon- 
né de bon goût : quand il eft bien dégraiffé , fie 
la fkufle aflez réduite , mettez-y un peu de mott« 
I tarde en fervant. 

Vous pouvez encore les fcrvîr entiers for "^'•* 
le gril, en les faifant mariner avec huile fine ^ ***^*^* 
fel , gros poivre , perfil , ciboule , champignons 
une pointe d'ail , le tout haché , trempez-les 
bien dans la marinade , Si les panez avec de 
la mie de pain , faites-les griller , fie fervea 
deifons une fauÛe claire fie piquante , ou fan» 
faufie. 

Valais de Bœuf mariné 

Prenez des palais de bœuf cuits à Teati > 4*geayx€» 
après les avoir épluchés , vous les coupez de 
- h longueur fie la hrgeur du doigt : faitç$«le9 




mariner avec feï, poivre , une gouffe d'ail , 
du vin^gre , un peu de bpuillon , un petit 
morceau de( beurre rn^nié de farine , une feuille 
de laurier , trçis clous d^ girofle ^ fixités tiédir 
la manuade , ôç mettez dédans les p^I^is de 
fcœuf pendant deu^ç op trois heures : retirgz- 
. les enfoite pour les faire égouter ,-éifuy^z.les 
' & les farinez , f^tes Içs frire & feivçz avec 
^u pe^j^l frit. 

dlumettes de fialais de Bœuf. 

Hoffi Prieçe^ deu3ç paUis de bo^uÇ, c^its k l'çsju , 
d^œuvrfi ^pr^s Içâ^voir ëplucjiés , coupe? lea çomine 
des alumettes & les faites mariai; a^^c du 
citron , un peu de fel , per(il en branche ^ ci- 
boule entière ; quand ils qd« prk^ gcmt y met- 
tez - les égouter ôi le^ trempez dans une pâte 
fai^e. de. çew ^/çop , ipettez ds^ns? uçxe. çafl(f rôle 
^eu» bpnn^s çqigQ4ea,dç faripe , lyjiÇ ç^kU^ 
^ . d'hiîilç nne^, ç,n peu, d« ijsl fi#i , ôc ^hj^^ 
] Çetit à. p^tii ay^ç dç la biçrre , ipffi^\çff qwe 
^ votre, pitip ait 1^ cQnflftançç d^uo^ ç^ême dfMi- 
' felq , trempe? dedans vos pal^ii* d^ bpf?«?£> Stks 
faîtes frirçâiç telle couleuf/, fervçz le-plu&chaifd 
que ir9i^& pqvur,^2|. 

*'♦■ -€ro(juf«ti de palais de Boeuf. 

-Hgftts- ?r^ïîft:$ t4f(4ff al^f d^ljqçuf çi^i^ à regu,,^!»- 

.-.dîoj^v^ç çljeîÇri^s ^. l^s cp^pçsç en deux, tovitea trav^s 

?^c ^^^ d^s. tqute' lewï^ loDgueur , taites-leijr pre^dre 

'^^ • , dvi gPHt pendafi.t i^ie demie he^rç , en les faif^t 

• ipigçPiter fui \}i^ petit feu avec du bouillon > wwe 

; gftqiTed'ail , dçujfçlaus degirofie:, thym , l^u- 

c mi% W*^^. > ^^ »- B^*^^'^^ ' enfrite mett^-les 

ëgouter ôc reiroidif 5 mettez deffus chaque m^r« 

ceau de la farce de viande , aflaifonnée de bon 

goût , de t'ëpa^eur- d'un petit écu , roulez les 

p^a^s dô bç^m^po^r ks* tremper enfoi^e dgo* une 

, pâtq fyii^ a«ec de la, farine délayée avec une 

oujllça;4e d?h\^ fijt w demi-feptier de w Wanf> 



2o fel fin. Il faut <|aQ U pftte file «n k v^l&pt ~ 

de la cuiller , fens €t te trop claire, foites-lei ^^^^^ 
frire : feirea gamh et perlîl frit, 

Graî^iùubU à h Bourgeoifi^ 

Prcne» Hm gras^douWç cwU à l'eau 9 apsi* Hort 
J'airoîr bien; n€<;toy4 , coupez-le drift g«^flâ»W* *"^**' 
de quatre doigts , & ie faijM marUi^ avec fel, 
poivre, pçrfil, ciboule, uoq poiijte d'wt, te 
tOtt% Hiché * uo p«n de grM0e 4u dfrmrt du 
poi ^i| dp beurra ixm foodu t. foi w teoir tout 
raàaifoanement au gras-double p90ll4 de> tnilB 
de pain , & le faites griller : ferve^ avec une 
fauâe au vinaigre. 

GraS'ÎQuble à la Jàujfe KobeTt. 

Coupez de l'oignon en dez que vob* V^fU^^^^^yll 
fwr te feu avec m pe« de. beurre i quand il eft 
^ 9H>iitîé ctût , mettei^ny du gr^» do^oble cvit à 
4*^fH|.(k. coupé en c^né , aflaifonné de f<^l jpoir ' 
me 9 ua filf^ de v4iîaiigje ,^ up^ p^M d^ bouillgn- ; 
\^if^'s^ bouillir wç d^mi-h«ure ; fi>.ftjf¥am m«t- 
l^^y ui^rpi^ij dei mpiit^de, 

Terrine: à la fayjhnn^» 

P|eQ^z.de U tranche de hcexxi qiie ^eoui cou^pe^ fintiéc, 
•u p^^çs tr^^nchesi, avee du petit lard çi^girea 
pjsir/iû ciboule bacb^s, fines épices^ ui^ fi^uilkl 
dç laqrief : prenez iwe terrine , fuîtes un. lit de^ 
. b.œuf , vw) lit de petit lard, un peu d'aiSTaifoiv^ 
Bement , & à Ifi fin. une cuillerëe d'e^-de-^vio^ 
& deux cmÛei^es d'^au : faites cuire fiar de la» 
cendre'chamdfl;, conune du bppuf i la mode, api;è% 
avoir biein bouché l^,texxine > quand il ed cuit ,^ 
d^grai^JBz fi vQiiii le i^ge« i pyopos,. â( fe^t^ezi 
dans la terripie*, 

La- terrirpe à la couenne fe fait de la m$ine 
£Eiçoa, à cQttedifiecence (^'i^laptaceide petic 
l^rd ,. vous prepes^ de la, couenne de lar4ie pl]B# 
fioUveaii 9 qui ne fente rien , que vous hétoyez^ 
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• D^ dégraiTe», ôc vous en fervez de même. 

Hom' Rognons de Bétufà la Bourgecife. 

d'œovrc* Coupez* le par filets minces , faites- le pafTer 
fiir le reû avec un morceau ^e beurre , fel , poi- 
vre , perfîl , ciboule , une pointe d'ail , le tout 
haché i quand il eft cuit , vous y mettez un filet 
de vinaigre , un peu de coulis , & ne le laiiTez 
plus bouillir, crainte qu'il ne fe racorniffe. 

Vous ièrvez encore le rognon de bœuf cuit à la 
la braife , avec une faufle piquante ou une fauiTe 
i l'échalote. 

Ufage de la graijfe de Bœuf, 
inttée, jLa graifTe fcrt à faire toutes fortes de far- 
ces , de à nourrir des braife s & cuire des car- 
dons d'Efpagne* 

Queue de Bœuf en hauchepot , G* autres façons. 
Pour faire un hauchepot de queue de bœuf, 
vous la coupez par morceaux , faites-la blanchir 
et cuire avec bon bouillon , un bouquet garni , 
peu de fel ; il faut cinq heures de cuifTon. Â h 
moitié de la cuiflbn , vous y mettez oignons ^ 
carottes , panais , navets , un peu de choux , 
le tout blanchi & coupé proprement i quand le 
tout eft cuit , retirez-le fiir un lin^e dcreiTuyez , 
pour qu'il ne refte point de graifle , arrangez 
enfuite les légumes avec la viande dans une ter- 
rine propre à fervir fur table : dégraiilèz la 
fauffe 011 a cuit la viande , mettez-y un peu de 
cîoulis , & faites réduire fur le feu , fi la fauiTe 
eft trop longue : prenez garde qu'il n'y ait point 
trop de fel , paflez-la au tamis , & fervez def- 
fus la viande & légume ; vous pouvez encore 
fervir la queue de la même façon , en ne met- 
tant qu'une. forte de légume à la fols. 

Vous pouvei aujjl la fervir fans légume , & 
mettre à la place afférentes faufles ; mais il faut 
toujours que la queue foit cuite à la braife que 



^ 
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vons faîtes ^ comme celle de la langue de bœuf» j^ 
page i6* Bmuf^ 

Queue de Bœuf en matelotte» 
Prenez une queue de Bœuf que vous coupcas 
par morceaux , 6c la faites blanchir dans l'eaa 
bouillante y retirez^la dans l'eau fr^iiche y pour 
Ja mettre cuire à moitié dans du bouillon > &n» 
aucun afTaifonnement j lorfqu'elle fera à moitié 
cuite , vous ferez un roux avec un peu de beurre 
,& une cuillerée de farine > mouillez ce roux 
avec le bouillon où vous avez fait cuire la queue 
de bœuf y mettez-y les morceaux de queue ^ 
avec une douzaine de gros oignons entiers qup ^ 
vous aurez fait blanchir auparavant pour leuf 
ôter la première peau -, mettez un demi-leptle^ 
de vin blanc > un bouquet de perfil > ciboule » 
une pouffe d'ail » une feuille de laurier > un petl 
de thin, du badiic, deux cfmis degirafle ^ lel y 
poivre *, Biites cuire k petit feu jufqu*à ce c^e ki ^ ^ 
çpeue & les oignons forent cuit» , ^J^'^ ^^in de 
bien d^graiÛer , mettez dans Ki fauffeu» anchmis 
haché , deux pincées de capes entier» y df e&« 
les morceaux de queue de bœuf dans le mtlieti 
du plat , tes oignons autour , Ôc au- deCIus me«- 
tez-y fept ou Irott morceaRX de pain coupé , de 
h grofleur êC'xin petit écu , que vqv» pailerdz an 
beurre étant prêt àf fcrvîr : arrdfea le iokt avec 
la &ufie qui doit être eimrte.. 

Queue gthdFufa la Jjxïnte Menéhoulr^ '^ 
Coupez une queue de bœuf en trois morceatpr whtu 
vous la coupez d'abord par le miUeU', & Se gro»i^œu.i»i«^ 
bout vous le fendez en deux- avec: le couperet^ 
faites*la çuii'e dans U, marmi^ à hi pièce de 
bceuf;. quand elle eft cuite,, vous la mettez re«^ 

• frotdir , enfïiîte von» îa faites mariner pendaiie . .^ 
«ne heure avec uirpetrifftuîlef^ fer, gros pdJvre, 
perfil» clbonlie, deux échalotes , «caerpoinf e- dilày, . u a 
ktout haché txès-6cT > faites tenî* ferrnarinade 

• apiis la qjaeue eo la. psuiaaat de sue de pan»» 



)4 ^> CtlI-SXNIEKE 

— **"~ hit»Jffflkf. de l?ellç couleur en Tarrofant 4tt 

^ reftant de fa marioade pendant qu'elle eft fur le 

'^' feu. Scnrei^j^X^ns faufie. 

( - Hors « Culotte de Boeuf de plujieurs façons, 

vd'aeavic^ If^ ailotte ^ft la pièce la plus eftim<ée du bœuf» 

'elle fert à faire d'excellens Potages , âc fait 

honneiir for une table pour une pièce de mi^ 

lieu j elle fe fert au naturel , fortant de h niar«- 

tnite > ou quand elle eft bien eifuyée de fo 

Sraifïb & bouillon , vous ypouvcB mettre déf- 
is unç bonne fauffe faite avec du coulis 9 
pérfll 9 ciboule , anchois , capes , une poin- 
te d*ail , le tout haché & affaifonné dfe 
• *tof> goût 5 d'autres la feivent encore garnie àt 
petits pâtés ; voilà les façons les pluscommu- 
rie^ , celles qui font les plus recherchées & les 
moins pratiquées , font celles qui luivent. 

Culotte, à, ia braife aux oignons d*Hoilanie. 

Groffe. VotUL pîeneS: une bjelle culotte que. vous def- 

W"cc. ^ffç^ ^ ficel^vJa & la faite& cuire dans i^e 

^oén^. hrfàta^ f^ite avise une pinte de vin blanc, 

cdu 'bon bouillon, tranche de veau , barde de 

Mïà , un gros bouquet garni , fel , poivre ; 

^nand elle eft cuite à moitié , vous y mettez 

r^nviron treqte oignons d'Hollande , on au dé - 

fane VQU^ prenez de gros oignons rouges, 

.quand la, pjiei;^ de bfxuf eft cuite , retirez la 

pour la bien eifuyer de; fa graiiTe , dreffez-ia 

dans le plat que. vous devez fervir , & les 

pignons au tour , & fervez delTus une boa- 

• ' oe fauffe de belle couleur i en la faifant cuire 

de cette façon à la braife , vous la pouvez dî- 

verfiSfier de dîfférens ragoûts ou de diftérentes 

fauffes , fuiyaht le goût du fi/Iaitre. 

Culotte de B<eûfà la Cardinale» 

tr^mets Defoâèz à fort fait une culotte de bœuf ie 

fuÂâ. dix à douze livres , coupez une livre de lard 

en l^ons , que vous maniez avec des fines 

iigâqs^.ôt.ixi feLfin. 9 laxâezi-eA^^ar jtoBt la 



çouvex;tj, çnfuijte vous pï^nçjz. uj^ 4wVc^T*^-5^ 

ppi^r la. iPAidxe toijg^ , indttea^ 1% CHlptç^, 4^ 
nue tjexruiç artteqijnjç opçe de geoi^vie^pp^ 
çoQCfif^ : t,rqtS; feqUJes, d^ l^îi««t W^ B^ ^ 
thym & bafîiip. , nn^ l^vrç d^* ^^ t. coi^jifre^ ip 
terrine ^ y laiÔe^zla ifi^i^d^ pç^s|n( hii^içurâ^ 
lorrqi|feli»s^ pris fel,, lavez la, av^ dç^ T^s^ 
chaude» in^^tez* qpelq^ç i>aK^ de ^cd fof Ip 
defftîs 4el?*c^}c^|t^,d^^qt4 q^'êl}e^ft:^B«^ft- 
te dç. gcaf^Cfe ,. çfiVQloppesç-la d^ns ha f<^bA« 

pendfyH qinç} h^r^ ^vt^Q tioi^ ciopinô* d« 
vin rOQgç i un§ pigte d/e;?^., cinq <^i» fi«' oir 
gn<în^ , d^i; gojaffç» d'aij , q»^ir« 0.« «inq! ca# 
Tottes , deHK panais , «ive &Kilto de tearieii > 
^i^filk:.,. th^in » <|tia<?:e ou Qmq qIo»9 de girolle » 
le quart d'une mufçadfi » pesfil ».cibo»le^ qftauA 
elle cft cuite vjous l'ôtez du, feu & la laiffez té- 
froldir dans facttirtbniufqu'àce qu*elle foit tout- 
^fait &oide : von$. poByeSËfeiire la si&M Qte>- 
<è areç un atoyag* 

Culotte de BvRufà rAnglqiJi^ 

Si vous voulez ii>e pc^n^ prenr^i^ v^<9 c^lis^^ t Grofle 
TOUS pouvfLz feire la, mêmci chofe av^ tt»e»^Ent»éfc 
droit du b«»f de la groi&uis qu« \K>i^. jyg«9 
i pfopois y pr^oez ce qujsr v,Qua v/oinl» â^ i« 
fipde? > .m«tte9*l6 dan^iUiie m^irqdte piopoiv 
lîomi^e à jfo i^^eiii^y a^ie« d^UAPu* tfoiiicv 
rottes, un panais , trois ou quatre oigrons , ujqi 
(xusi^Btt d»n^]£S> Qihovte» ncis |9ou0e d'ail 9 
¥Joii cbiifsi œ girjufk X UAfi fftuiHe d« bju^kr » 
thym ^ bafilic , mouillez. Zf^Q an bouHË^Uc o^ 
de Teau,, feJt, poivre, faites cuire ^ petit fei» 
& courbouiilon i à moitié de l* cuiflon vou» 
f 9ifîttt«9 d«t:pe/iit^ çJ^o«ii% pr^^ë^. 4c peitte 
%pa,piefiees ub gros choux 9 ote^^eo I«f 
{siîiM te& pi» n»t69 y fc iç {^tf» bbiuite 

Bvi 
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'- _" entier à Peau bouillante pendant «ne iemU 
jg*!^^, heure , retirez-le à Teau fraiche , & le pref- 
^^'kz fort fans caiTer les feuilles , enlevez les 
feuilles une aune, & mettez dans le dedans un 
peu de farce de gaudiveau ou d*autre farce de 
viande , mettez trois ou quatre feuilles à me^ 
fure que vous y avez mis de la farce , l'un 
fur l'autre > pour en former des petits choux 
un peu plus gros qu'un œuf, fîcelez'les ôtlet 
mettrez cuire avec le bœuf ; la cuiflbn faîte » 
égoutez le tout & l'eiTuyez de fa graiffe , dref- 
iez le bœuf dans le plat , coupez chaque choux 
par la moitié , & les arrangez autour du bœuf , 
en mettant dehors le coté coupé i pour la 
fauffe vous prendrez un peu de la cuifTon qu^ 
vous pailez au tamis , dégraiCTez-la & y mettes 
un peu de coulis pour la lier , faites- la 
réduire fur le feu au point d'une fauiTe. Serves 
fur la viande & le choux. 

Culote de Bauf au four. 

Grofle Prenez une culote de bopuf de la groffeur 
entrée, qne vous jugez à propos , defofTez-k fi vous 
voulez , & la lardez avec du gros lard , afiài- 
fonnez de fel , fines épices , mettez-la dans un 
vaifTeau jufte à fa grandeur avec une chopine 
de vin blanc , couvrez avec un couvercle ôc 
bouchez les bords avec h pâte , faites cuire aa 
four pendant cinq au fix heures , luivant fa 
groflèur , & la fervirez avec fa fauffe bien dé- 
graifTée : vous faites cuire de cette façon ut> 
aloyau. 

Elle fe met encore en ballon , en fumée > 
en pâté chaud & froid , à ta broche piquée de 
gros lard & fines herbes* 

Ufage de la tranche de Bouifi 

B!le fert à tirer du jus , à faire d'excelten» 
potages, du bœuf k la Royale , cfue vous lar- 
dez de gros lard maniés avecpesfil ^ ciboire. 



So truè so r si/ '%% 

diaiiiplgpoDs y une peinte d'ail , Ifich^s 9 Tel,' 
Poivre 5 faites Ijp cuire à petit feu dans fon jus , 
vous y .pouvez ajouter x^icin une cuiller à bou- 
che d*eau-|îeHîEÎe!!^ïpSîriid il eft cuit i fervcz-fe 
boïA *. y^jà^ii^ink des braifcs. 

ScLÛQi^ans de tranches de Bœuf. 

Aye'z un morceau de boeuf coupé large de Entrée 
la grandeur de deux mains , fie épais de detix ^ '"" 
doigts , coupez la en deux en la laiffant dans^ ^^ftoid*'* 
même largeur , battez- la pour l'aplatir encore , * 
enfuite vous rafraichiffez les bords en les cou- 
pant un peu pour les rendre égaux , fervez-vou» 
de ces rognures pour les hacher avec de la 
gf ai0e de bœuf , periîl , ciboule , champignon! » 
deux échalotes , quelques feuilles de bafillc > 
le tout haché très -fin , fel , gros poivre, Hfl(2 
cette farce de quatre jaunes d'œufs fie la met- 
tez fur les tranches de bœuf > que vous rou- 
lez après en forme de fauciffon , ficelez- les ôc 
les hîtes cuire dans une cafTerole proportion- 
née à leur grandeur aveb un peu de bouillon , 
on verre de vin blanc, fel, poivre , un oignon 
piqué de deux clous de girofle , une carote y 
nn panais , faites cuire à petit feu , enfuite 
vous pafTez la culifon au tamis ôi la dégraifiez* , 
faites la réduire au point d'une faufle fans être 
de haut goût , fervez la fur les fanciffons ; vous 
pouvez encore les fervir avec tel ragpût de 
légume que vous jugez à proposa fi vous von- 
les les fervir froid pour entremets , faites ré- 
duire la fauffe en la laiîTant bouillir avec Tt* 
fauciffons Jufqn'à ce qu'il ne refte prefque rîea 
de la graifle , l&iflez refroidir avec ce, qui refte fi( 
Jes fervez fur une ièrviette» 

Ufage de h pièce ronde»' 

Elle peut (eivir au m^Bie nfage q«« ti 
tlra&ch€» 
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lljàg& iur Gite à ta noî^ 
£Ue. fert au même uCage q^e U. Ua^clxc; de 

vp7Qz cii^ev^ot tacanche de. fy^v^ 

Ufage^ de la moHlé de Bc^uf'^ 

Elle fiert \ faire dçs ferce^ ^ de^ pe;tit5. pietés , 
des tour^tes & crèmes à ia moëlla > iaom^ri^ dies 
cardons & antres légumes» 

Aloyaux âe plujleurs forçonu 

Greffe ^*o^ ^^ ^^^ communément , qn^nd il eH ten- 

entiée- . dre , cuire à la broçhç ^& fç fert dans foa jo^, 

ou fi vous voulez poui; mteu^» vous leve:^ let fij^et 

3ue vous cQupez en tranches minces ,^]^ue7*.le 
ans une cailerole avec une faufle faite ^vçc cap^s» 
. anchois , champignons , une pointe d'ail, y le to^it 
.haché & pafTé avec un peu de beu^'Q 9 àç mouil- 
lé avec bon coulis ;, quand vÔAs.aves( d^rai^ la 
.fauiTe & alTaifonné de bon go6t.>. v^vc^z, le liJieC 
dedans avec le >us. de Taloy^u, faites cfaa^^es i^s 
qu'il, bouille ,& fervez fur l'aloyau» 

Vous pouvez encore fervû: qe même £let a^c 

. plufieurs légumes , comime concombre y celer} » 

chicorée , cardes i il fe fert au{^ en fricandeau « ^ 

la braife» comme. la.xulAtte à la.hratie » qui eik e|C- 

pliquée ci-devant , miêmei faufle , mèmç ragqut* 

Ufa^du trumeau S» ies charbonnies* 

^trée. - ^^ cjia«bonft<{«« > q«apd eltes fo»f tQndr"es.,,fe 

' . pe«¥ent oMWe fur le griU svir^c perftt , cibo^ » 

champignons ,1^ tonthacb^ , bV » poinr^ , bi»tfe 

: fiae &.pan4|{.ayeft dç larai^e pajn >ppiMr-knH«ur> 

faites les cuire à latNr:^f0 » que voiisjatfi^s OdOM^ 

pour ia langue de boçuf , page z$> & fervez dei- 

fus difFérens ragoûts de légumes , comme vous le 

, juf^^z à propos : elles fervent auffiàfaireda 

bouillon. Le trumeau n'eu bon qu'à fakfi 4a 

bouillon pour les peribnnes en fàoté* 



Charlonnées de Bœuf en papillottes. Pu 

Preaesiui>eQbAflw»îrf«oi?tcôtedQb<piif,.coiit* Entrtç, 
pez prppre/neot ^ 1% metez cuire à p^tj^c £914 
9vec do bomlloQ Q« une çhopine d'eau , iu>pQi| 
d<$ fet & du poii¥re , ^^nà eU«i fera cuite > fi»i|Q« 
réduire la fe^fle. qu'elle, s^attaicbe toute ^pràs IJ9 
côt« y enfuke vous U mettez mariner avec d« 
rhuile ou du beurre » perfil, ciboule , 4<:halote.f 
phampignpus, le tout hachjâ très?iîn,im peu df 
baûlic en. poudre , mettez la côte dans une feniir 
le de papier blanc avec tou^ fam^rina^e, pliev 
le papier conmie une papillota, graiifez-Ia en 
dehors & la mettez fur le gril avec une feuille àjt 
4>apier defîbus auffi graiiTeQ , faites griller i p^^ 
ieu des^deu]^ cotés, fervez-la avec papier. 

Ufage de la poitrine de Bœuf. 

..La. poitrine & le tendron de poitrine foi^t 
les pièces les plus eftimées , après la culotite , 
pour fervir fur une table > elles le peuvent 
accommoder de la même £açon que la culotte» 
Voyez ci«4evant culotte de bceuf • 

Bœuf en miroton* 

Prenez du bœuf de poitrine cuit dau^s lu .,*^^'* 
marmite , fi vous en avez de la veille , il fera ^^^^^ 
auffi bon» coupe;&^le par tranches fort miace&.> 
prene?. le plat que vous devez fervir, mettes 
dans le. fond deux cuillerées de couli^ >.perfiJL» 

.ciboule , capes , anchois.,, une petite petint^ 
d*ail , le tout haché trè$*Su., fel, gros poivre > 
arrangez defl«3 vos morceaux, de tranché de 
bœuf , &. lesaflaifon^ez par deiTus comme vous 

[ avez fait deffous ; couvrez votre plat & le met- 
tez bouillir doucement; for, un fourneau pen- 
dant une demi-heure , & fervez à courtq bxxtC^* 

Tendrons de hâeuf à VÀÏtemande* 
prenez deu& on trois ^tstr dft poitrioft de intiée; 
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bœnf.qne vous coupez proprement et^ troi» 
on quatre morceaux égaux > faites les blanchir 
nn inftant à l'eau bouillante i Faites aulTi blan- 
chir un bon quart d'heure la moitié d'un groà 
choux, mettez cuire la poitrine de bœuf avec 
un peu de bouillon , nn bouquet de perfil , et* 
boule, une gouffe d'aii; deux clous de gi- 
rofle , une feuille de laurier , nn peu de thym, 
ba(tlic ) une heure après votis y mettrez le choux 
coupé en trois morceaux bien preifé & ficelé » 
avec quatre gros oignons entiers ; ôc lorfque le 
tout fera prefque cuit, vous mettrez quatre 
fauciffes , un peu de fel & gros poivre , ache- 
vez de faire cuire , qu'il refte peu de faùfle $ 
mettez égouter la viande & les légumes , effip- 
fez-lcs del^urs graiffes avec un linge, dreC- 
yez le bœuf dans le milieu du plat , les choux & 
les oignons autour , les fauciiles par deflus » 
paiTez la faujGTe au tarais & la dégraifTes. Ses;- 
vez fur le ragoût. 

Bœuf au four» 

Entrée Prenez ce que vous jugerez k propos^ de 
ou En- tranche de boçuf que vous hachés avec la mot- 
tremets tié moins de graiilè de bœuf , enfuîte metXQ'S- 
Ctoid. la viande dans une caiTerole avec du hrd mai»- 
gre coupez en petit dez , perfîl , ciboule , cham» 
pignons , deux échalotes , te tout haché très- 
èn, fel, gros poivre, un Poiflbn d'eau- de- vie» 
quatre jaune d'œufs , mêlez bien le tout en- 
femble , foncez une caflcrole oi; une terrine 
de la grandeur de votre viande, avec des bar- 
des de lard; mettez- y la viande deflus bien 
ferrée , couvrez avec un couvercle & bouches^ 
îes bords avec de la farine délayée avec un 
peu de vinaigre , mettez cuire au four pendant 
trois ou quatre heures ; fr vous le fervez chauit' 

rnr entrée , vous ôterez les bardes- de lar<K 
dégraîderez la faufTe; pobr entremeu IgiC^ 
fes-k refroidi]? dans bt ouii&ife 



BoiTR6£oiss« '4r 

Hachis de Bœuf* d» 

Sauf - 
Hachez tris-fin trois ou quatre oignons & Hors, 
les mettez dans une caiTerole avec un peude^**»»'**^ 
beurre, paflèz les fur le feu jufqu'à ce qu'ils 
ibient prefque cuits, mettez y une bonne pin- 
cée de farine que vous remuez jufqu'à ce qu'elle 
foit d'une couleur dorée , mouillez avec dn 
bouillon , un demi- verre de vin , fel , gros 
poivre , laifièz bouillir jufqu*à ce que l'oignon 
. ibit cuit , & qu'il n'y ait plus de fauflë , met- 
tez-7 dn bœuf haché , faites-le bouillir pour 
qu'il prenne goût avec l'oignon : en fervant 
mettez-y une cuillerée de moutarde, ou un 
filet de vinaigre. 



CHAPITRE. IV; 
Du Mouton* 

LEs parties du mouton , qui font les plo»^ '^ 
en ufage dans la cuifine , font : U^unm, 

Le gigot, La langue. 

Le carré. Les rognons. 

L'épaule. Les pieds. 

« Le colet on bout« Les rognons exté- 
£àigneux. rieurs , appelles 

Les rots de biff. animelles. 

La poitrine. La queue. 

Le filet. 

Rots de hiff de Mouton de plufieurs façons* 

U k met entier à la broche , piqué de petit 
lard , fervi dans fon jus pour pièce de milieu. 

llfe met aujji à la fainteMenehoult; pour lors 
vous le faites cuire à la braife que vous fai« 
tes comme celle de la langue de bœuf, page z6 » 
quand il eft cuit vous le pannez^ & Inifaites 



^4* L^Çyis^Nii^Rï 

' -j prenàre couleur au four , & fervez deffons nnc 
Mwten- ^^°^^ faufle : vous pouviez auffi, quand il ell 
' bien piqué y le faire cuire compie un frican- 
deau > fit le glacer de même. 

On le fen encore cuit à la braîfe , Océégoifé 
avec differens ragoûts de 'légumes , on difEë- 
Tente» fau{!ès. 

Gigot de Sipi^tqH à {a f^figo^^i* 

smtée ^c 8%^* ^^ mouton qi^i fait une partiç dm 
rot de bîff , fe prépare auffi de la même fy- 
çon > dç fe diyerfifiç d^v^nt^ge , çoinme à la 
périgordi pour lors vous prenez des truâfl^s que 
vous coupez en petits lardons: vous coupez 
9iù(& dttlard de la même façon , que vous rç- 
muez enfemble avec fel & fines épîices , perfif't 
ciboule j une pointe d*ail > le tout bach^ i 
lardez par-tout votre gîgot de vos truffes* fie 
lard > eo^lpppez-i^ p^n^ai^. i^x jours dans 
du papier , de façon qu'il ne prenne point l'air , 
faite le cuire à petic ftu d^ns une caflèrole » 
flans fon jus enveloppé de tranches de veau 
& de lard ; qu2|ndii'eft Cttk , dégraii&e ta fau(fe 
où il a cuit , ajoutez-y one^cmll^rée deconlîs 
& fervez. 

Gîgot de Mouton aux légumei f^zis* 

Bntiée. Prenez un gi^ mortifié que roy» parez 
de Qi grûfle & du bout du manche s ficelé»- 
le fie le mettez dans une marmite avec bon 
bouillon , pr«Q€Z^ la moitié d'ua choux > tine 
douzaine déracines que vpus tournez en rond ^ 
fis. gros Qignpnsi , ttolç pieds de céleri. ,. fis 
navets ; faites blanchir le tout enfemble un 
demi-quart d^henre , retirez- le eiilûite> ikns 
l'eau fraîche, preife? 1q tout pour qu'il nt 
refte point d'eau , ficelez le cKo«bc fie céleri » 
niettev- toutes ces légumes. c«âre' avec le gigot > 
'a^Taifonnez le gigot, fit y mettez tri^ peu dé 
fel » quand le^ to»^ ^ft çuk^ retlïez^ le gigot ft 
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Us légames fur un plat^ effuyez U graifle qui /" 

refte après av€c un linge blauc , dreflbz le gîgot jki^^J*^- 
fur le plat que vous, devez fervir ,' les légu- * 

mes autour : vous prenez enfuite le bouillon 
qui a ferri k cuire votre ^got , ^égrailTez-lé 
& le paâez s^u tamis , faites le réduire à deu|[ 
cuillerées *, c'eil ce qui fait votre glace : met- 
tez-la légèrement fur le gigot & les légtime$ 
iponr les glacer égaletnent > enfuite vous met- 
trez un coulis clair d^ns la cafiërole qui a réduit 
la glace pouf en dâ;acher ce qui refte , paflez 
cettç f^xjffe ^ij tamis pout êtxe plus ç^rç », affai- 
fonAC2ç.ia d'ufi boa gput ,, df, fçi|i^z for l^ léffïr 
mes iiçis tK)ucbçr à ta gUqe. 

Gigop ia mouton à lo'pêrflhde» 

Prenez ^n gigot mortifié qu^ vçus ç^rçz & fl- Sàtréc 
cetez i, faîtes -le qaîr^ avec du bouillon , très-pep 
Se fél , mett^z-y ijp feounu^t g^irpii quaind, 1^ gi- 
Jîpt eftçnît X retire?5-l^ & feiit^s tea.ufre le bQuiJr 
lon après ravoijr dégraiff^ , iufqu.'à qq ({^% fojt 
en gbcê-, reipet^ç^ çnfilite.legîgôtd3ri|la.ïn4- 
ple çafferole pour qu'il prenne to\iteI^ ftl^ftatjg? 
de la viande > ayez wîi) de ie-r^muer, craîote au*ij 
ne s'attache > quand il ne reûe plusdefaufTe dans 
la caft^rolAi, dee£fez le gigot fuxile plat que vous 
devez fervir i tnettç? d^ns la caijcrole un coplis 
clair pour dét^her ce qui refte ,, vous avo» tne - 

bonne çincée de perfil que vous ft/tes blanchiic 
tin demtrquart d'fteure daps l'eau bouftl3n^e,r,eti- 
tez le de Teau fraîche preffez-le & hachez très- 
fin ; mettes le pcrfildans votre fâuffe , Çc l'^fial- 
ibnnez de boo goflt ^ ifervez-ia deflbus le gigoj:. 

Gigot de Mstutonà lapojilk^ 

Prêtiez up gigot djp ifiouton mortifié , coupez- - . 
I^ dan^ toute fii grandeur par traneK^s , de l*épaii^ ^ ' 
feur de deu^^doîgts i faites quatre mo^eaipc dû 
gigot , lardez-les tous avec du l]^rd afiaifonnés êp 
ptrfiij ciboule, cil wpignx^nsiaUQe çqiQtQ d'ail, tp 
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' tout hacW y fel , poivre > foncez un cafferole 
de quelques bardes de lard y tranches d'oignons » 
mettez-y les morceaux de gîgot deHus y cou- 
vrez bien la cafferole , & faites cuire à très- 
Î>etit feu dans fon jus : à la moitié de la cuif^ 
on , vous y mettrez un verre de vîn blanc > 
quand il fera cuit , vous dégraifferez la fauife > 
il vous avez du coulis , vous y en mettrez un 
peu y & fervirez à courte fauàe. 

Gigot de Mouton à la Génoije* 

fsktzét Ayez un bon gigot de mouton mortifié , 
levez-en la peiu fans la détacher du man- 
che» lardez toute la chair avec du céleri à 
moitié cuit dans une braife ou du bouillon , 
des cornichons coupez en gros lardons , quel- 
ques tranches d'eftragon blanchi du lard > le 
fout aiTaifonné légèrement y & quelques filets 
d'anchois , remettez la peau par deffus , de 
façon qu'il n'y paroifle point ; arretez-Ia avec 
de la ficelé > crainte qu'elle ne fe retire eu cui- 
fant : faites cuire votre gigot à la broche com- 
me à l'ordinaire , fervez avec une fauffe où voua 
mettrez un peu d'échalote. 

Gigot de Mouton à Veau. 

!Xatrée. Appropriez le manche d'un gigot en cou- 
pant un peu le bout pour qu'il ne foit pas Q. 
long 9 lardez la chair fi vous le voulez avec 
âtt lard & quelques filets d'anchois ; £x vous le 
laifiez fans le larder , vous mettrez un peu plus 
de fel dans la cuifTon : ficelez-le & le mettez 
dans une' marmite juftc à fa grandeur , avec 
une chopine d'eau & autant de bouillon ; fai- 
tes bouillir & écumer , enfuite vous y met- 
^ trez un bouquet de perfil , ciboule , une de- 

^ mi-goufie d'ail, trois échalotes, deux clous de 

girofle , deux oignons , une carote & uq panais : 
quand le gigot fera cuit , paffez-en le bouilîoa 
idans tta tamis & le dégrailTez 9 mettez- le fur 
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fefen.pour le laifler rédaire jufqa*à ce qu'il' j^***- 
foit en glace » comme un fricandeau ^ mettez, jigguttnm 
quelques cuillerées de bouillon dans la caflè- 
Tole pour détacher ce qu'il refte , û vous ayez 
na peu de coulis vous en mettrez à la place 
de bomllon i tous la fèrvirez deflbus legîgoc 
après l'avoir paiTé au tamis* 

Gigot à VAngloïfe. 
Coupez-en un peu le manche & la peau fur satit^ 
Tes du joint pour pouvoir plier le manche fans 
défigurer le gigot , lardez le tout entravers avec 
du gros lard , ficelez le gigot & le mettes 
dans une marmite jufte à fa grandeur avec du . 
bouillon > un bouquet de perui » ciboule > une 
bonne gouffe d'ail , trois clous de giroâe » une 
feuille de laurier , thym , bafîlic , fel , poivre » 
lorfqu'il eft cuit mettez-le égoutter & Teffuyca 
de fa graifle avec un linge , fervez-le avec une 
faujûTe faite de cette façon î mettez dans une 
caflèrole un verre de bouillon ôc prefqu'autant 
de coulis 9 des capes > un anchois , un peu de 
perd! , ciboule , une échalote, un jaune d'œuf 
dur ', le tout haché trés-fin , faites bouillir deux 
on trois bouillons. Servez fur le gigot. 

Gigot au Chouxjleurs. 

Faîtes le cuire de la même façon que le pré- g^ttéc 
cèdent > après l'avoir drefTé fur le plat que vous 
devez fervir, vous y mettez tout autour âes 
chonxfleurs que vous avez fait blanchir un mo* 
ment à l'eau bouillante 6f les mettez après 
dans une autre eau bouillante pour les faire 
cuire avec un morceau de beurre & du fel ; 
Jorfqu'ils font cuits & bien égoutés , vous les 
arrangés bien proprement autour du gigot la 
fleur en haut , mettez par-deflus une bonne 
faufTe faite avec un coulis ordinaire , un mor» 
ceau de beufre , fel, gros poivre, faites-la Uef . 
fur le feu, en fervant vous y mettrez unpe» 
tit fileic de vinaigre. 
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nu ûigoi aux xkouxfieurs glacis ie Parméfari' 
Moutsu. vVnis faites cube le gigt>t St let chouifleurs 
^^^^dt la m6sie façoa que ci^deffiis» à cette dif- 
férence qu'il font mokis de fel; le tout étant 
cuit f ràm preziea le plit que tous devez fer- 
vir, mettez*y un peu de laôflè de la mêîne 
que ci-deflus , ^dilvrez la fauife avec du par- 
:' znefiinTapé , àrréfez«en tout le deânsavecrle 
reftaût de la tsême fanfle > & fiir la faufie 
mettez y .du parniefan , mettez votre plat fur 
un fourneau doux , couvrez-le avec un coa- 
verole de tourtière & du feu deflus jufqu'à ce 
qu'il folt â*nne belle couleur dorée & à cour- 
te fauffe. Avant que de fervir , efTuyez les bords 
du plat , & égoutez la gràiàe qui fe trouve 
au deflus de la fàufle. 

Gtgot aux C^nichoriSé 

Entrée ^«^^^^^ cuîte un gîgotde mouton dans une 
marmite jufte à fa grandeur âVec un peu de 
bouillon où de Téau , un paquet de perfil, ciboule, 
une gouffe d'ail , trois clous de girofle , thym , 
laurier , bafilic , deux oignons , déùx-carotes , 
un panals^ , fel , poivre ; qhand il eft ctfit , 
paflez la fauffe au taiiiis & la dégraiflez , fai- 
tes>la réduire en glace, mettez-la par* tout def- 
fus le gigot, & îervez deffous un ragoût de. 
cornichons qui fe fait en mettant des cornichons 
coupés en deux ou trois morceaux fuivant leur 
groffeur, fàtifTez-Ies un peu & les faites blanchir 
un inftant à Teàu bouillante pour leur ôtér la force 
du vaiaàlgre , 6c les mettez dans une faùflè liée. 
Gigot à la Régence. 

Entiée * Cbupez un gigot de momon en travers , en 
ou entre, trois ou quatre morceaux > lardez chaque mor- 

mets ç^^^ ^ç gj.Qj i^^^ affiiîfonnés de fel , fines épî- 

"®'** c«s i fines herbes hachées , fditesile cuire de 

la môme façon que ie btenf à la Royale que 

vous trouverez à la page ^8 ; vous le fervirei 

chaud pour entrée y ou froid pour entremts > 



6l0t à bt ftofetie. ^ 

faites cnlfe un gigot At mouton à lalbdSI* 
k de la même façon que celui aux çhonxfleurs , Eatiéf 
& fervirez deJïus tm ragaût ^ mëleE de ris 
de veau , champiignons > petits oeults. Pour 
Mre ce ragoût , vous faites dtffforgèr dans 
l'eau tiède un ris de veau , C| le faites 
blanchir un denïi^tiart d^heiiîrë k l'eau bouil- 
lante , retirez • le à Peau fraicht & le coim 
pez en gros dez > après avoir &té le cornet» 
mettez-le dans une caflerole avec des champi* 
goûs coupés de la même façon , paffez-les fur 
le feu avec un bouquet de perfil , ciboule , 
deux clous de girofle y une demi-goufle d'ail » 
enihite vous y mettrez une pincée de farine : 
mouillez après moitié jus 6c moitié bouillon. 
Faites cuire à très-petit feu , aflaifonnez de fel » 

5TOS poivre » la cuiflbn prefque faite , vous le 
^aifTez & y mettez vos petits œufs que vous 
avez fait blanchir auparavant dans l'eau bouil- 
lante. Il faut les retiter à l'eau fraîche , pour 
ôter la petite peau qui fe trouve deiTus , après 
qu'ils auront bouiilits un demi-quart d*heure dans 
le ragoût , ajoûtsz-y un jus de citron ou un 
petit filet de vinaigre , fervez fur le gigot. iSi 
vous avez du coulis à mettre dans le ragoût, 
vous y mettrez moins de farine & de jus î 
pour les petits <t;nfs , comme l'on n'a pas tou- 
jour la commodité d'en avoir , l'on peut en 
faire de cette façon» faites durcir deux œufs , 
prenez en les jaunes que vous mettez dans un 
iffbrtier avec une demi-pincée de fel , pîlez-lès 
& y ajoutez un jaune d'oeuf cru, lorfqu'ils font 
bien mêlés enfemble > il faut les retirer pour 
les mettre fur une table poudrée d'un peu de . 
farine « rbulez-les en façon d'une petite fau- . 
ciffe , & les coupez en très-petits morceaux 
égaux» roulez chaque morceau dans le creux de 
vos jpatns un peu farinées poux les anondir , 
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& iés mettez à mefare fur une aflîete » tous 
les mettez dans de l'eau bouillante pour les 
faiis cuire un inftant , retirez-les à l'eau fraî- 
che 9 & les mettez égouter fur un tamis avant 
que de les mettre dans le ragoût. Ce ragouc^ 
vous fert à mafquer plufieurs fortes de viandes 
en entrée > 6t quand il eft (eul , on le (ert 
pour entrekiets. 

Gigot à la Mailly. 

Buttée ^ ^^ ^^^ ^^ defoffant le gigot à la referve 
du manche, enfuite vous taites'des trous par- 
tout lé dedans fans percer la peau , pour y 
mettre un falpîcon fait de cette façon : coupez 
duflard , un peu de Jambon , des champignons , 
des cornichons , le tout coupez en dez , aflai- 
forinez de fel , fines épices mêlées , perfîl , ci- 
boule hachés , thym » laurier , ba/ilic en poudre 
maniez le tout enfemble & le faites entrer par 
tout dans le gtgot , enfuite vous le ficelez ôt 
le mettez dans une calTerole avec un verre de 
bouillon 6c autant de vin blanc , un oignon, 
une carote, un panais, faites -le cuire à petit 
feu , bien étouffé , lorfqu'il eft cuit vous dé- 
graiflez la faufle & la pafTez au tamis , faites- 
la réduire fur le feu fî elle eft trop longue » 
ajoutez-y un peu de coulis pour la lier. Servez 
fur le gigot. 

Gigot à la Sultane. 

Entrée Vous faîtes un peu de farce avec gros com- 
me un œuf de ruelle de veau , une fois autant 
de graiffe de bœuf que vous hachez enfemble » 
ajoutez-yperfil , ciboule hachés, un jaune d'œuf 
cru, une cuillerée d'eau-de-vie , fel , poivre > 
faites des trous dans tout le deffus du gigot 
pour y faire entrer cette farce , faites-le cuire 
à la broche enveloppé de papier, lorfqu'il eft 
cuit vous le fervez «vec une faufle faite de 
cette façoo ; mettez dans une cafierole un demi- 

feptier 



t 
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l^|>t!er de vin blanc » autant de bon botiUlon ,' 
^fii , cibonle» une demi*feniile de.famrîer ^ 
Shym > bafîlic > une gonfle d'ail , deux dons 
de girofie > une carote , la moitié d'un pangif , 
fel » gros poivre » faites bouillir pendant nne 
tieure à petit feu , que la faude foit réduite à 
moitié j paiTez-la au tamis > mettez- y après nu 
oeuf dur haché , 6c une pincée de pedil blanchi 
haché très- fin , gros comme une noix de beurre 
manié de farine , fai^s lier fur le feu y 9c 
fexvez fur le gigot. 

Gigot PanaM* 

Lardez-le par- tout avec quelques cornichons, g^Katilt 
dn jambon Ôc du lard , le tout coupé en lar« ' 
dons l ficelez- Je & le mettez dans une marmite 
jufte à fa grandeur avec un demi - feptier de 
bouillon , un verre de vin blanc/ une tranche, 
de jambon » un bouquet de perfîl , ciboule %_^ 
trois clous de girofie > une goufTe d'ail , thym 9^ 
laurier y baâUc^ faites cuire à pçtit feu pen* 
dant trois ou quatre heures 5 enfuiterous paf- . 
fez une partie de fa faufle au tamis » dégraif- ^* "^ 
fez-Ia & y mettez trois jaunes d'œufs durs 
hachés , des câpres , anchois , perfîi blanchi p 
ajoutez-y la tranche de jambon qui a cuit avec 
le gigot , hachez le tout très-fin , mettez-y nii- 
petit mojrceau de beurre manié de farine » 
faites lier la faufle fur le feu , âc.fervez liur 
^ ^^\ 

Du Carré de Moutortm 

n fe fert fur le gril , coupé en côtelettes » Entrée» 
vous les trempez dans du beurre frais fondu » 
fel , poivre y perfil y ciboule > champignon^ » 
le tout haché} paunez les côtelettes de mie de' ^ 
pain , faites - les cuire fur le gril » pendant 
qu'elles cuifent y arrofez - les avec un peu dé 
beurre y elles ne feront pas fi féches > quand 
elles feront cuites vous, les lervii^z ft &c» 
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^ tht"' Cdrri ieMoutontn terrine^ rAngloife j ûuM' 
liougjn. kntUksm 

Enué€ Il faut les couper en côtetettes , faites - les 
cuire avec an bon bouillon » très-peu de fel » 
vn bouquet garni » faites auflî cuire un litron é% 
lentilles à la Reine avec du bouillon i quand 
elles font cuites, pafTez-les en purée & mettez 
cette purée de lentilles avec des côtelettes dé 
inontbn .cuites & leurs aflaifonnemens ; fi le 
coulis fé trouve trop clair , faites-le réduire 
fur le feu : vous prenez après une terrine pro« 
^ . ,, pre à fervir fur table , & qui foufFre le feu i 
vous mettez les côtelettes dedans avec la moitié 
du coulis » & couvrez avec de la mie de paià 
«illée d'un côté , mettez enfuite votre terrine 
^ns le four , qu^elle bouille pendant une 
heure : quand vous êtes prêt à &rvir , mettes 
dedans le refte du coulis. 

Carré de Mouton au pèrJiU 

Bnttit Coupez proprement un carré de mouton en 
levant lés peaux qui fè trouvent fur les filets i 
piquez tout le carré avec du perfîl en bnhches 
& bien verd , faftes-le cuire à la broche ; lorf- 
due le pérfil eft bien fec , vous avez du faîn- 
doux chaud & Tarrofez avec» vous continuez 
^e i'arrofer de tems en tems jufqu'à ce que 
le caVfé foit'cùît, mettez un peu de jus dans 
une caflerole avec quelques échalotes , hachées 
fel » gros powre. Faites chauffer & fervez de& 
j pmh carré» 

V i Çarri de Mouton à h Contu 

tsitiit Appropriez un carré fle' mouton 'en levant Ici 
peaux qui fe trouvent fur le filet , prehez un 
quarteron de petit lard bien entrelardé , deux 
jnchois lâvéz » coupez - les en lardphs & les 
-4naniez avec un peu. dé gros poivre , cle\]x écha- 
lotes , pej^l a ciboule hachées , uiïe demi-feuiUe 



<k hurler y trois ou quatre feuilles iQ bafilic ^ ^ 
J^achées comme en ppudre > crois oq quatre Uttufm^ 
ibuiiles d'eftrïgon anSi hachées , lardez tout le 
jSlet avec le lard & les anchois 9 mettez lecarrl 
;ivec toutes ces fines herbes daas une caflerolei 
jpf^les avec un verre de vin bl^uc âc autaoc 
jde kopiUon > faites mûre à petit feu i lorfqu'lf 
left cuit , dégraiilez lai (aufle Se 7 mettez gro^ 
icom?^ «ne noix de beurre maoj^ , avec luiit 
pidcéè de Êiriae » faites jier la fauife fiur iç 
îea 9 & la &rvez fur .le car^é* 

' Carré & gigot de Moutoh aux concamhttu 

Ayez un carré de moiiton mortifié que tous tnuM 
^rez proprement V c^eftpà^dire i de leret la .. 
peau Se les oerfs qm fe trouvent fur le filet » 
-oc coupez les os qui fent an bas des côtes'» 
piquez le defTus du filet avec du lard 9 £n » 
vous pouvez . anffi le mettre à la brodie ùt^ 
être piipié » mais la façon en eft plus commi»- 
Jie > prenez deux oû trois concombres qaf 
:Vatts pelez , vuide:^ & lès coupe:? en dez» faî- 
tes*les mariner pendantljdeux li«ires avec une 
petite cuillerée de vinaigile & un pett de fel <» 
enfiûte voaa les pfxffez avec voâ mains bien 
lavées pour en faire fortir. toute l'eau > & 
les mettez à me&re dans une caâerole avec 
•un morceaux* de beurre; une trandie de jaip- 
bony^.pafiez^le» ûir le .feu en les retonrnanC 
hnrent aveo.bue ^xûUer jd%ni?à ce qu'ils com- 
mencent aie ceiorer , que «01a y mettez une 
pincée de farine & les mouillez moitié, jus 9>fc 
moitié bouillon. Si vous n*avez point de jtîa 
'VOUS les colorerez davantage en les pafiant 9"^^ 
faites - les cuire à petit feu & les dégraiffes 
^uaad elles font cuites , ajoûtez-y un peu de 
rcoutis pour les lier, 6c fi vous n'avez point 
de coulis > vous- y mettrez un peu plus «te fii- 
rine avant queide les mouiller v^voti^ ragoût 
'inot ^iai TOUS ie4iirv.ez de^ns le çmé- ie 

Cij 
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j^^ mouton ! fî vous voulez fervir un ragoût ip 
MoHtpn. ^^ts de mouton aux concooibres » vous cou- 
toez les concombres en tranches bien minces 6t . 
les faîtes mariner & cuire cfe 4a même fa^oa 
que Gi'defTos , le ragoût étant fini de bon goût ^ 
vous prenez du gigot de mouton cuit à la- 
fcroché que i'ou' a deflerW de la table , cou^ 
pesSrle en 'filets très-minces, mettez-le chauffer 
dans le ragoût fans le faire^ bouillir , vous Êiitea 
la même chofe avec les refies d'un camé & 
d'une épaule de mouton 9 & même toutes for- 
te^ de vl^des qiU ont.,.été cuites à la brçc^ie* 

, ;. CciTri.^de .Moutoji en Crépine» 

IBittée. ^ Coupez en tranches environ dix ou quinze 
' oignons , fuivant qu'ils font gros , paflez-les for 
le feu avec un morceau de beurré en les rf* 
muant fouvent avec une cuillier jufqu'à ce qu'ib 
Ibient cuits à fort fait » coupez un carré de 
inoutou en côtelettes ,1 & ies> faites icuire J 

Setît feu avec du bouillon , un ^peu de cTel « 
t du-groft poivre ,16rfqUv'etiés/ font coites»> 
^ites ^duire la fauâit jufqu'à cei qu'elle Vat« 
tache toute après riesxôtelettes , ôc les retires 
fur un plat 9 égontez la graiâe qui eft daiis la 
cafTerole , €t, mettez dans la même caflerolena 
demi'Verre de bouillon pour en-^ détacher^ ce 
-qui. tient aprèr: paf&z cette petite faui&daos 
un tamis pour k mettre avec les ^oignqns & 
-trois jaunes d»iôru& ; faites-les lier fur. le km 
f fans bouillir de .crainte qu'ils ne tournent , vous 
f)reaezde la crépine que vous avez mîÉ dans 
l'eau » prefTez-ia bien pour la.couper en autant 
de morceaux que vous avez de côtelettes^ 
mettez fur chaque morceau de crépine une cô- 
telette avec de l'oignon tout autour, de ie cô- 
telette , enveloppez le tout avec hi crépine > 
^ & foudes-en tons les bords, avec de l'oeuÎF bat- 
tu.» &.les trempez enfuité par^-tout dans l'œuf 
^attii pont les .pawer de nîie de pain» arran« 



gex-leftr un plat qui ailfes au fe», «rrolez ' ^^ *** 
soat le deflas avec <le la bsonne gra^fTe o^^de^^^*^ 
rhoile d'oUve, mettez* les au four * ou deiTôùs 
sa couvercle de tourtière >ufqu'à ce qu'elle» 
ayent pris une belle couleur dorée , qu« vou» 
les retirez fur un linge pour les égouter de 
leur graifTe ; fervez avec, une faufTe de cettie 
façon* Mettez dans une ca0erole un demîr verra 
4e vin blanc , autant de bouillon , un peu 4^ 
jus , fel -, gros poivre< , faites-la bouillir & re-* 
duire à moitié , /ervez* defibus Jes côtelette^* 

Côtelettes de Mouton à la poêle* 

Ayez nu carré de mouton mortigé » cOu- f^^g^ 
pez-le par côtes , 6c les mettez dans une caf- 
ferole avec un morceau de bon beurre , paiTez-r. 
les fur un petit feu en les retournant de tema " 
en tems jufqu'à ce qu'elles foient tout-à-fait 
cuites, retirez -les de la cafTerole pour le» 
égouter deleurgraiffe > vous laiflferez environ 
une demi-cuillerée à bouche de graifTe dans !a 
même cafferole , & y. mettez avec un verre de 
bouillon , de l'échalote hachée, , fel , gros. poi- 
vre > faites bouillir pour détacher ce qui tient. 
Srès la cafferole ^ enfuite vous y mettez, le» 
telettes avec trois jaunes d'œufs, faîtes lier. 
fur le feu faps bouillir» en fervant mettez- 
y uo peu de mufcàde avec un fîlet de vinaigre» 

Côtelettes 4e Mouton au gratin* 

Coupez un carré de mouton en côtelettes, - ,^, 
mettez-les dans une cafferçle avec un peu de ' * 
lard fondu ou du beurre > perfil , ciboule , deux ^ 
échalotes , le tout haché , paffez-les fur le feu , 
& les mouillez avec du bouillon , affaifonné 
de fêl > gros poivre , faites -les cuire à petit 
feu, lorfqu'elles font cuites , dégraiflezla fauâe 
& y mettez un peu de coulis pour la lier > pre* 
uez lé plat que vous devez fervîr, mettez-y 
par-tout daus te fond de Tépaifleur d'un petit 

C îij 
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écii , un petit gratia fait c!e cette façén*: f rc-J? 
nez wie poignée de mie de pain paffèé ^ la 
paiibire que vous tnéiez avec gros comme la. 
moitié d'un œuf de bon beurre , trois >smne» 
d'œufs , un peu de perfîl , ciboule hachées très- 
fin , peu de fel , mettez votre plat fur de la 
cendre chaude jufqu*à ce ^e votre gratin foit 
bien attaché après le plat , égontez-en le beurre 
qu'il y a de trop , 6c fervess defins votre ra- 
ffoût de côtelettes : vous pouvez fervir de cette 
Mfon plufieurs fortes de ragoûts. 

Carré 0u côtelettes de Mouton à la rai^îgote» 

Batxée ^îSez votre carré entier û vous le jtiges k, 
propos , fînon vous le couperez en côtelettes , 
la façon eft toujours la même ^ mettez-les dans 
nne caiïèrole avec un peu de beurre > paiTez- 
les fur le feu 9 & y mettez une pintée de fa« 
rine , mouillez^la avec du bouillon , tnettez-y 
un bouquet de perfîl , ciboule , une dettii gouflfe 
d'àil , deux -clous de girofle ^ faites Oiire à 
petit fen iorfqu'il eu' dégraiiTé , prenez de kl 
même iàufTe que vous mettez fur unie aûiette y 
délayez-y avec trois jaunes d'œufs ôc des her- 
l^s à ravigotes , mettez cette liaifon dans la 
caiTerole oh, eft le carré ou côtelettes » faites- 
le lier fur le feu fans qu*il bouille 9 dreffea 
Totte viande dans le plat que vous deve% 1er* 
rlr 6c la faufle par deffus * les herbes à ravi* 
gotes font toutes de fournitures; de îalade , 
coihme cerfeuil , eôragon , pimpreneîîe , ereC. 
fôn à la noîx , civette , vous en mettez de 
chacune fuivant leur force , il n'en faut en tout 
qu'une demi- poignée que vous faites bouillir 
un demi-quart d'heure dans de l'eau 5 retirez- 
les à l'eau fraîche , preflez-Ies bien dans ros 
mains , & les pilez très- fin avant que de les 
mettre dam la Uaifon. 



■ Côtelettes de Mouton à la purée de Nopets» d»'^ 

Aye* îiuit on douze navets , foîvant lenr^^'f*»- 
grodeur^ qu'ils loient tendres, après les âvoit *"**** 
ratiCfés 6c lavés , coupez - les en petits mor- 
ceaux, faites-les blanchir un demi-quart d'heure . «i 
à i'eau bouillante , quand ils feront égoutés 
mettez-les dans une cafferole avec un morceati 
de beurre , & les paiTez fur le feo en les re- 
muant (buvent jufqu'à ce qu'ils folent colorés » 
alors vous y mettrez une bonne pincée de fj(- 
rine , fel , poivre , deux échalotes hachées p 
mouillez avec du bouillon, faites bouillir I 
petit feu jufqu'à ce que les navets foient en 
marmelade épaifle > vous les paiTez au traver» 
d'une paflbire , pendant qu'ils cuifent vous 
coupez un carré de mouton en côtelettes que 
vous faites mariner avec du Csl , poivre , ua 
peu de p^railTe du derrière de la marmite bvi 
un peu d*huiie, faites- les griller eh les arro* 
iant avec le reftant de ta mannade p fefvez fut 
la purée de navets. 

Côtelettes de Mouton à la marinière^ 

Coupez un carré de mouton en côtelettes cntiéé 
que vous appropriez pour qu'elles foient no^ 
peu courtes & épaiffes , mettez- les dans une 
caflèrole avec gros comme la moitié' d'un ceuf 
de beurre , paiTez -^ les fur le feu jufqu'à ce 
qu'elles foient un peu rifiblées , & les mouil*. 
lez avec un verre de vin blaoc , & autant de 
bouillon , mettez-y avec une douzaine de pe* 
tits oignons blancs > faites- les bouillir à petijt 
feu ; une demi-heure après vous y mettrez un 
quarteron de petit lard avec unecarote, un 
panais , le tout coup^ en filets y une petite 
branche de faiiette &;du periil haché , peu. de 
fel 9 ffros poivre , un filet de vinaigre » lorfque 
les côtelettes font cuites & qu'il refle peu d^ 
baSk » vojis dreflez les côtelette» dans le plac 

Ci? 
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qtie tiens devez fervir , les oignons autour , 
êi les filets de racine & de lard fur les cd- 
telettes, . 

Côtelettes de Mouton à la pluchevertt* 

' Préparez des côtelettes de mouton comme 
les précédentes, mettez-les dans une caflerole 
avec un peu de beurre , un bouquet de perfil » 
ciboule 9 deux gonfles d'ail , deux échalotes , 
cinq ou dx feuilles d'eftragon , deux clous de 
glroâe , une demi-feuille de laurier , un peu de 
thym , & bafîlic, paflez -les fur le feu & y 
mettez une petite pincée de farine , mouillez 
avec un verre de vin blane de un peu plus de 
bouillon , aiTaifonnez de fêl , poivre , faites 
bouillir à petit feu jufqu'à ce qu'il refte pen 
de faufTe èc que les côtelettes (oient cuites , 
alors . vous les drefîez fur le plat que vous de* 
vez fervir , padez la fauff^ au tamis & la dé- 
^raiifez > remettez-la fur le feu avec gros com- 
me une noix de beurre manié avec une petite 
pincée de farine , mettez • 7 aufli une bonne 
pincée de perfil blanchi à Teau bouillante , bien 
preilé âe haché très. fin , avec une demi-cnille» 
lée de verjus , tournez-la jufqu'à ce qu'elle foit 
liée comme une faufie blanche , fervez fur les 
côtelettes. 

' ' Côtelettes de Mouton en rohe de chambre* 
Ejittée Faites-les cuire avec du bouillon , très-peu de 
fel , un bouquet garni » quand elles font cui- 
tes , dégraifTez le bouillon & le pafiez an ta- 
mis : faites-le réduire en glace , & mettez de- 
dans les côtelettes pour les glacer , retirez- 
les après les avoir glacées pour les mettre re- 
froidir : prenez de la .ruelle de veau , graillé 
de bœuf , pour faifèf.une farce , avec tleux 
oeufs, fel , poivre , perfil , ciboule , champi* 
gnons , le tout hnché , &, mouillez la farce 
^vec de la crème > enveloppez chaque côtelette 
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«tieede cette farce , mettez- le» fuf «fie tmir- 
tîére fit les paone:^ de mie de pain , feîtes*lc» ^i^J)^ 
' cmie an fonn Quand elles font de belle eou- 
lear , mettez-les ëgonter de lenf graifle f ii 
lênrex deflons une bonne faufle claire» 

Côtelettes de Mouton au tajilic0 

. Prenez un carré de mouton que vovs conpe!^ intti n 
pat côtes y faites-les cuire de: la même façon 

Se les côtelettes en robe de chambre &. les 
iCfez de même : potir la farce , vous la feres 
asdi de même > ^ cette différence près > que 
vous y mettrez du bafilic haché très-fin , ut» 
œuf de plus & moins de crème y quand elle»' 
feront bien enveloppée» de farce & pannées y> 
faites-les frire de belle couleur , & les ferve» 
garnies de perfil frit : drefTez-les autour d'na 
morceau de mie de pain que vous aûrez^ mi» 
dans le plat- 

HaTÎcot de Mmton^ 

Po«r£ûre uu haricot de mouton dans fe go^iionés^ 
lM>urgeois , i^ faut cQuper une épaule de mou* 
ton par morceaux y de la largeur de deus doigt» 
& un peu plus longs, faites un roux avec utk 
peu de beurre de plein une cuiller à bouche de 
farine , faites-le rcHiffir fua un petit ^« en le 
tour&an^ toujours avec^ une cuiller i.Hfqu^à ce 
^'il foit de couteuf de'canelle bien ;foupéeji 
cofutte vous y mettez la viande & la p^iTe» 
daq en fis. tours iur le feu en la. Mtpurpant. 
de tems en tems y après vous y mettez dix hfmiU, 
Ion » d vous n'en avez point , vous y mettreai . 
environ- une.chopine d'eau r.^sai peu chaude y 
mettez -en peu à la fois peur que l&roQx fo 
pniâè bie0 aéUje%^ eu remuant toujpurs aveq 
la cuiller |ufi:iu'àce qi|e vous ayez, nus le tput« 
MTairenneZ' votre viande avec da fel âc^diupoK 
vre y «n boruquet de perfîi y ciboule » urre feui^r 
le ck iauxier > thym >. bsfitic ^ uoh, clou» de 
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■^ p^- girofle y iwe gouffe d'ail j faites o^ulre à> ^ecit 
^itufom. ^^^ * ^ moitié de la cuiflbo panchee vmre eaf- 
kïole pour que la graiHe vienne deilTus ^ otQt» 
la avec une cuiller , 6c n'en lâiiTeï que lemoinS' 
que vous pouvez i ayes des navets bien ratif» 
fés âe lavés que vous coupez par morceaux ^ 
mettez- Tes dans la viande, fait^s^les cuire en« 
fembie $ les navets & la viaûde étant cuits > 
6tez le bouquet, pazKhez encore la caiièrole 
po«ir ôter la graiûe qui refte » fî fa fauiTe écoit 
trop longue il faut la faire réduire fur ua boi» 
feu jttfqu'à ce qu'elle ne feit ni trop clsdre 
m trop liée , c*eft-à-dire , qu'eUe ibit de Té- 
paifleur d'une crème double ; dreûez vos mot* 
ceaux de viande dans le fond du plat , les na* 
v^ts par defTus , arrofez le tout avec la fa«£è» 

Haricot de Mouton difiingui*^ 

latrée. ^^ ^^^^ prendre un carré de mouton , coupes > 
les côte» doubles pour qu'elles foient plus 
épaifles , ne laiiTez à chacune qu'une côte > 
coupez- les très *- courtes de les parez propiie- 
ment , applati{rez4es un peu avec le couperet > 
& ks mettez cuire avec du bouillon , un bou- 
q«tet de perfil , ciboule , une demi - feuille de 
hurîer , peu de thym & bafilic , deux clous de 
glroHe y une demi-goufTe d'ail , fel , gros poi* 
f€t , ayez des navets que vous covpeit & tdur- 
mcz en amandes, faites- les bouillir nti dehri- 
.fmrt d^heure dans Teau & .les retirez & l^eaii' 
. ' praîdie , mettez-les cuire avec du bouillon 4e 

, ~^in jus pour les colorer , peu de" fet , gro» 
- I^oîtrre , lorfqu'ils feront prefque cuits ^ mette»^ 
f deux ou trois cuillerées de coulis ^ vos cô**- 
feletves étaift cuites^ dégraîiïèz-en la fàteflefie 
Hft pftHez an tamis pour la omettre dttn» U tt^ 
gpkt de navets , ayez foin que le ragoât n'ait 
poiiit trop de fel , faites-le rédmre an point 
4*tttte fauife t dreâës les cStetefte$ dains h pfor 
fse vous deves ftnrir y Ic' le JFagoteda Ba«ttt- 



Epaule de Mouton en ballon» ©»' 

ï>éroflez-la & rarrondiiSîss , faites -la tenir ^^"'^ 
i force de fkelle i vous la mejue^ après cuire *■'**•'• 
dans «ne bixâne braife y eomme la laagve de 
boeof 9 pa^e x6 > bien afTalfonnée \^ qiiaad elle 
cft cnîte oc bien efluyée de fa graiffe > fenrex- 
Ut avec le même ragoût que vous fkvr&L au 
^igot 6e carré. 

Epaule de Mouton dt différentes façons» ■• 

%tle k met.à Peau > pour lorà votis Jalalâèe Eatiéc» 
dans foQ naturel ^ après lui avoir caffé h$ os^ 
fokes-la ctrire avec du bouiiîoa ^ un bov^uet 
^rni : quand elle efk cmee , dégraiiTes^le boDiW 
lon 6c le faites réduire en ^te » remettee 
dedans l'épaule pour la glacer 9^ mette» 9prè0 
tm pen de coulis clair pour détacher ce q^f 
sefte à la ca&rde > & fi^vez cette faHÛe dt^ 
Ib us répanle. 

Elle fejert cuite k la broche «vec &a0è à 
la ciboulette» fauttfe à Pécbalote y ragoût dr 
chicorée 9 ragoût de laituer 

• Epaule de Mouton en croufiade^ 

Caâez.en les os par deiTous avec le dw iB ^ ^^ 
couperet : faites-la cuire avec du bouillon y an 
bouquet garni y très -peu de fel > quand ehe eft 
cuite, retirez Tépaule de la cuiâba piour eRr <t .1 
dégraifferl» faulley faltes.h réduke englace^ 
& glacez avec tout le dei&s de Fépaule.âcl|i 
settez refroidir y mettez enfuite du bp«iUof^ 
dans îa même cafierole, pour en détacher aou^ 
ce qui refte $ mettez-y après un pe« de. coi^ 
lis , & pafiez cette faufle au tamis d^os na^ 
autre cafièrole qae vous ferez cbauffér qiiai^ 
voo» fervirez ; vo«is prenez enfiûte Tépaal^ ^p 
inoaton qae vous mettez fur «ne tourtii$ve4t 
la couvres par- tovt d'une fiirces eomi^î^ eft 
ditpaBr tel côtelettef ^.r^te 4e ^l|amkrt^ 
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t page 56 i TOUS patinez enfuite tout le Jeflbt 

dh . de la farce , & la mettez cuire au four » oa 

MmtQB, fonj nn couvercle de tourtière » quand elle 

eft cuite 6c d*une belle oouletir , retire!z4a fur 

tin linge blanc pour PelTuyer de fa graifîe i 

mettez-la fur le plat que vous devez fervir> 

. & la fauffe deffous. 

Epaule de Mouton à la Turque» 

ftntiée. Mettez cuire une épaule de mouton avecda 
bouillon , un bouquet de perfîl , ciboule , une 

r 2. i gottâe d*ail , deux clous de girofle y une femlie 
3e* Uttïier , thym , bafîMc , deux oignons ,. qael^ 
€pss racines , un peu de fel y & poivre v quand 
elle eft cuite , prenez un quarteron de ris que 
vous laves , et mettez cuire avec le bouillon 
ût la cuîfTon de Tépaule que vous pa0ez au ta» 
mis fans le dégraiâer ; quand le ris eft cuit & 
lùen épais 7 mettez^ l'épaule for le plat que 
vous devez fervir , coupez - la dans deux ou 
ti^is^endrekspour y faite entrer du ris , cou- 
J^e9:-ti^t le deiltts de f épaule avec du ris , & 
fur le rfs vous y mettrez du fromage de gm* 
yere râpé , faites prendre couleur deffous un 
couvercle de tourtière avec un bon feu def- 
4às y J^fêfvez avec u.ne faufie- d'ua coulis dair.. 

Epaule de Mouton au four*. 

Sttttée.^ Làrdtéz 6 vous voûtez une épaule de mouton 
avec du petit lard , mettez dans le fond d'une 
terrine proportionnée à h gramdeuT de Tépaulfe 
•êewi 00 trois lignons en tranche , un panais 
éir une -<:arote coupée ei\ zeftes , une gouflè 
d'ail ydenx^ clous de girofle i une demi-feuille 
€e laurier. & quelques feuilles de bafîlic , en- 
▼irofl UfB bon demi-feptier d'eau , ou du bouiP- 
Ion pour le mieux , fel > poivre ? ff î*épatde 
eft- larftée de pfetît; lard vous y mettarcz moins 
* fel i' mettez l'épauJe deflus & laf fiaîtes cuire 
<ftt fottr i ^aod elle jfert euke , vous eaipJb^ 
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te* Ija fatille ao tamis & ea preflèrez fort les ^ 

J^mes potir qu'elles faûent une petite purée Db 
ciaiie pour lier la faufle, dégraiffez cette 'fauf-^^''>*i 
ie , & la fervez defihs l'épaule. 

Kpaule de Mouton à îafainte MenthouLu 

Faites cuire une épaule de mouton avec na baq^ 
peu de bouillon , un bouquet de perfil , cibou- 
le , une gouffe d'ail , trois clous de girc^e , 
nne feuille de laurier , thym > bafilic , oignons y 
racines > fel > poivre $ quand elle eft cuite vou». 
Fôtez de fa cuifTon & î'égoutez , dreilèz-la fur 
le plat que vous devez fervir, mettez deflu» 
une faufle bien liée , que vous faites en pre^ 
Bant deux cuillerées de coulis que vous met- 
trez dans une caflerole avec un morceau de 
beurre manié de farine , trois jaunes d'œufs > 
/aites-la lier fur le feu & la verfez deffus l'é* 
"^^anle , paniiez-h mie de pain , arrofez dou- 
cement la mie de pain , avec du dégraiflîs de 
la cuiâbn de l'épaule, faites prendre couleur 
deiTous un couvercle de tourtière avecun-peit 
de feu deflus ; enfuite vous égoùterez la grafffe 
qui eft dans le plat 5 ciTuyez les bords & lervew 
deiTous une fauffe claire à l'échalote , ou fîm-» 
plement un peu de fus avec du lèl , & gros' 
poivre. Si vous n*avez point dfe coiilis pour la 
iauiTe que vous mettez fur répaule ^ prenes» 
de la culHon que vous dégraiflez » 6c mettez^ 
Wà peu plus de farine avec le beurre. 

Epaule ie Mautoa à la Roujfie.' 

Ayez deur poignées de pcrfîl en branche fanr £„^^^ 
Ster les queues de bien verds , lardez-en tout le * 

deflus de l'épaule y qu'elle foit bien- couverte- > 
jnettezr - la à la broche , quand le perfil fer» 
ëchaufl^, vous ave» du faitT-doYOC ehaud que 
TOUS verfez légèrement tar le pefiil^avecnne 
ttiiltfer > & en mettez de tems en' tems^ jufqu'à 
Pt 9ue répanle foii cuise r pour la fypfix vaM 






■ I hadiefes ietOi échalotes qne tous mettrez d^ao» 
Dià tm peu de jus avec fel « gros poivre , fait^* 
M^^ ciiMdèf» dreflinBia favfle deflbtis rëpanle^ 

Hackh (le Mouton cotiperu^ 

biiée. Meete!^ eitiré ttnë émule de làealdn à I» 
broche 9 hacher très ->nn trois ou- quatre oU 
gnoBs avec deox échaik>tes , paflibii - les fur le 
fea avec ua mor ceaa de bemrre j;iirqtt*à ce quHla 
commencent à prendre couleur^ enfuite voua 
y mettre» nne bonne pincée de farine q«e 
vous remuerez jufq^^à ce qu*elle ïbic d*uoe 
belle cooleor d6rée-^ mouillez avec deux verrea 
de bon bouilton , ajoutez -y une pincée de 

Serfil bâché v faites bouillîr à petit feu pen«^ 
ant «œ demkheure , après vou» prendrez i^é« 
paule qui eft cuhe à la broche ^ levez-en toute 
la chair fans toucher à la peau & à tout le 
deflûs , parce qu^il faut qu*^elle paroiâe comme ' 
entière > prenez la chair que vous avez enlevée » 
hachez-la très-fin & la mettez avec Toiffoon 9 
faites chaufier fans bouillir , afTaifonnez de fel , 

fTos poivre» arrofez le deàus de l'épaufeavec 
e la graifTe on du beurre y paonez avec de 
la mie de pain > faites - lut prendre une belle 
couleur dorée. defTous un couvercle de tour* 
tiére avec du feu deiTus , dreffez le hachis dans 
le plat> & le cachez avec Tépaule* 

Saacijfott d'une ipcatlt àe Mùuton* 

Bottée. I^éfolTez à forfait une épaule de mouton, 
étender-îa le phts que vous pouf îiez , mettez 
deffus une farce de godiveau de TépaifTeur d'un 

Setit écQ 9 & fur cette farce arrangez deffu» 
es cornichons de du jambon coupés en âlets , 
lemettez «n pen de farce deflns feulement pour 
les faire tenir , roulez Té^paule & l'envelop* 
pez bien ferrée dans un lic^« & la faltet 
^ire avec un pe« de bonilloo , un bonc^t de 
fftcfii» eiboBle.» VM gMffe d'ailj troU cloii^ 



è^ l^fle > oigoons , carQtes , puialt * fù y ^..^ 
poivre »'latnri»bti faite » dëgraMès la fanfle & .^ 
& ptiOitB an Mnî' » faic89*l» sëdvkt fi Mtefk^^^^ 
trop kHigoe > mettes-y «in« cnûlerée ie cmiUi 
po«r U Mer» fnvn for répaiii«w 

Du boutjhîgneux ie-Màittm ifà îclReté 

Faites-le cuire à la brailè Êiite avec boiâ^ 
loor fel» poivre» uo boncpiec garni ;. quand 
il eil bien cnit vona le pmure« fervir avee 

3.agoûc de navets* KajjB^t te ^Étvkxxk 
Kagoût de cencom- e)i fa^ffe tia^trée. 

hre. SaïufTe à VkngMk. 

Xagoût de céleri* Sauâe à la ravigote. 

Quand il eft fendtt» il fe met dan» le pot» 
après qn^U eft caic » mettez-le fvr le gril avec 
graiâe dn pot , perfil « cHieole hacha » fel » 
poivre , & paoné de mie 4e pain » de ferven 
défions noe faviTe an verjus* 

I>e la poitrine de Mouton de flirfieurs façonî* 

Elle éft anffi bonne dairs le pot que le botflr ^^m^ 
£iîgnenx , & fe fait griller de même , vona lad'œam^ 
laites andi entre à la braife, entière on conpëe 
par morceanz , 6e la ferves avec nn ragoût de 
navets.» l'on en a fait anfli tin hanchepot. VoftB- ' 
qnene de boenf en hanc&epot , page )»• 

Du fkt de Mouton en ire^ûle^ 

Vo|is prenez un ilet de monton entier qne 
TOUS pares de tons (es fîianf^res et le conp es 
inince 9 nettes- le après dans nne caiTerolev 
Ht par Ût j avec perél , cibonle , champignons ^ 
tine pointe d*aîl , te tont haché y dn lard £00. 
4n » fel , gréa pokre , & le faites ctire è 1» 
*lirai(e à très-petit feU % pttnà H eft cAit^ voiio 
le dégraiffcB ft détaches les filets ; ajontes-f^ 
«D peu àù cônHa dans là fisfie 9l UntM. 
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' jy^ Filet de Mouton en paupiettes^ 

Mêut^H., Pour faije les paupiettes a vous prenez tm 
filet entier que vous CGPupez' après en ttànchés 
de toute fa largeur » apphtiflez-Ies &: mettes 
defTus une bonne farce faite avec blanc devo* 
laille cuite , graifTe de bœuf blanchie » perfil , 
ciboule y champignons hachés , fel , poivre t 
quatre jatines ffocuf i roulés vos paupiettes & 
les faites cuire à la broche > enveloppées de 
lard & de papier > quand elles font cuites > 
, fervés deflbus une bonne fauflè» 

Vous pouvis au(E fervir le filet en fricandeau 
uu naturel , ou avec un ragoût de chicorée ou 
de laitue. 

Filet de Mouton en profitroL 

Coupés le . iîlet en petits carrés > applatiffé»» 
les avec un couperet , 6e mettes dedans delà 
farce , comme il eft marqué pour le» paupiet^ 
ces i vous donnerez après la iforme d'un petit 
pain » faites - les cuire à petit feu dans une 
bonne braife , comme la langue de bœuf ,pa- 
ffe 26; quand ils font cuk» > vous les^pouvés 
lervir en différentes fauiTes dans le goût mo~ 
-derne, ou avec un ragoût de cornichons, ou 
.fin de falpicoD. * 

Langue de Mouton de différentes façonn 

Hors* Après l'avoir fait cuire dans de Teau > vou» 
d*«eu?ie'la fervés communément grillée , pour lor» vous- 
ôtés la peau âc la fendez à moitié , faites-la 
tremper avec de la graiiTe du pot , ou pour 
le mieux avec de l'huile fine» perfil > ciboule:» 
champignons , une peinte d'hall > le tout h^ 
. ché , fel , poivre ; p£uiBés4a' Se la fatt«s griU 
4er^ & fervés après avec une fauf&ftu verj$u« 

^ . Langues de Mçuton en papillotes* . ' 

Après qu'elles font cuîtc) dans de Teau âl 
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cefeoyjet de leurs peaux , fattes*ies moTinAr 
tvec tel > gros poivre, perfil, ciboule » cham* i>i* 
pignons , une pointe d'ail , le tout haché , l^HomtM^ 
moitié d'un citron coupé en tranches » huile 
fine i mettez chaque moitié de langue avec de 
tout l'affaifennement dans du papier blanc & 
frottez d'huile y avec barde de lard deiTus de 
deflbus » pliez le papier tout autour , pour que 
rien ne forte y faites-les cuire fur le gril à très» 
petit feu , & fervez avec le papier. 

Langues de Mouton à la broche. 

Prenés quatre langues que vous faites cuire "<»»• 
âans de l'eau avec du fel, un oignon piqué •*•**'*•• 
de deux clous de girofle , une carote « un 
panais ; quand elles font prefque cuites , ôtés» 
en la peau, & les lardés en travers avec du 
gros lard ; pour le mieux , fî vous voulés à la 
place de gros lard > vous piquerés tout le déf- 
ias avec du petit lard » emhrochés«les dans un 
hatelet & l'attachés à la broche enveloppé avec 
dn papier que vous graiifez i quand elles &« 
lont cuites de belle couleur , fervés*les avec 
une fàufle fûte de cette façon. Mettes dans 
une cailërole trois cuillerées de ins , deux cuiU 
lerées de verjus , un petit morceau de beurre 
manié de farine , fel , gros poivre > faites lier 
fur le feu & fervés defTous les langues » fi vous 
les prenés chez la Tripière , ne les prenés 
point trop cuites , vous leur ferés prendre du . 
goût avec un peu de bouillon , fel y poivre » 
une demi - goufle d'ail & une échalote avant 
q[ne de les préparer comme les précédentes. 

Langue de Mouton à la Flamande* 

Prenés deux ou trois oignons que vous cou« 
pés en tranches , palTés-les fur le feu avec du * 
beurre jufqu'à ce qu'ils commencent à fe colo- 
rer , mettés-y une pincée de ^farine & mouillés 
avec un verre de* vin blanc % un i^sai - verre 
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-r ^^ jus» mettés-y anfli des Ghatnpignoflf ,d«fif 

Ps échalotes , perûl 9 cii>oule > le tout hgché trè«- 
l^^^ff* &a 9 ièl f gros poivre > une pomte de vinai» 
gre » faites bouillir le to)it enfemble vu demi- 
quart d'heure , ayés trois langues de moutoo 
cuites à l'eau 9 que voua épluchés & les feo» 
Aés en deux fans les Déparer, mettes- le^ dan» 
la faufie pour les faire bouillir enièmble juC- 
qu'à ce qu'elles ayent pris goût & qu'il jrefte 
peu de fauife» ServéSé 

Langues de Mouton en cannellonm 

Hon- Prenés deux langues de mouton ctittes h 
4*œuvfe,|>eaù, coupés- 1er en cinq ou fix morceaux d'é- 
gale groHeur de dans leur longueur , faites leur 
prendre du goût dans un peu de bouillon > us 
filet de vinaigre 9 ^1 9 poivre > faites une faice 
avec trois œufs durs » un peu de beurre 9 per» 
fil 9 ciboule 9 une échalote *> le tout haché , & 
un peu de bafilic haché comme en poudre 9 
liés de trois jaunes d*œu£i 9 mettes égoutter 
les filets de langues de mouton 9 & les efluyés 
avec un linge, faites tenir un peu de cette 
farce après chaque morceau de langue 9 rott« 
lés-les enfuite dans de la mie de pain 9 trem* 
pés-les aptes dans de l'œuf b^tu & les paa*^ 
nés 9 faites-ies cuire ^e belle couleur dorée» 

Langue de Mouton en Sur^tout* 

Hoti- Mettes dans une cafièrole gros coouae u» 

d'œuvre. œuf de bon beurre manié avec une bonne pii>- 

ou £n-cée de farine9 un verre de vin rouge 9 deux 

uemets cuillerées de bon , bouillon 9 perfil , ciboule^ 

champignons , échalotes, une de mi- gonfle d^ail 

le tout haché 9 bafilic en poudre 9 fel 9 gros 

I>oivre i faites lier cette faufiè fur le feu 9 âc 

un peu bouillir jufqu'à ce qu'elle foit épaifle i 

prenés deux ou trois langues de mouton cuites 

à l'eau & froides 9 coupés-les en filets minces 9 

y prenés le piac que Tcms devés f^rvir ». meuéi 



mtpttt ie cette fwaSe datts kfosMl ^ & »*>fe<»» ^^ 
ffii filet ^e Jangôe fur la faofie » vous continue* d» 
rés à mettre des filets de languet l'un Air Vzu*-^^'»'^ 
cre , & toujours de la faufTe entre chaque cou« 
che \ finifTés par la fauflb » bordés tout le tout 
de votre viande avec des filets de pain coupés 
proprement, pannes tout le deifus avec delà 
mie de pain , 6c après avoir panne , vous ar^ 
roferés tout le deiTus avec du bon beurre 
chaud ; mettes le plat fur un petit feu pour 
faire migeoter , couvres- le avec un couvercle 
de tourtière & du feu pour faire prendre cou* 
leur à ia mie de pain , quaAd il fera d^une 
belle couleur dorée , panchës un peu le plat 
pour faire couler le beurre s'il y en avoît trop i 
eflnyés-les bords, & fervés» 

Langu$ de Mouton à la foële» 

Epluchés trois htigties dé irtonton » fcprèl "»»* 
les avoir fait cuire à l'eau, fcndés4es pat u*®*»'**^ 
moitié faâs lés féparet , mettes • les dans une 
c^Sèrôle avec du bon bouillon , deux Cuillerées. 
ie coulis , fi vous n'avez point de coulis , fnet. 
tes environ deut cuillerées à bouche de cha«* 
pelure de pain dans un peu de b6ui)îon , fai« 
tes-la bouillir |un inftant & H pïlfés au travers 
â^ih tamh en la preflant avec tinè cuiller > cette 
6çon peut fervîr pour beî^ucoûp de ragoûts 
Bourgeois oh Ton veut éviter la dépcnfe Ôt la 
peine de faire un couHs i après avoir mis votre 
coulis vous y mettes auffi un verre de vin 
blanc , perfil , ciboule , une pointe d'ail , des 
champi^ons s le tout haché très-fin , un petit 
ftorcean de beurre , fel , gros poivre , faîtes 
bouillir pendant une demi-hcure , iufqtt*à ce 
que la faufle ne foit ni trop liée ni trop clairet 

Langues à la Gacojgne» 

Coupés par filets trois langues de moutoti HonC 
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, mettes dans le fond un peu de coulis avec per« 
fil , ciboule » une demi^gouffe d'ail , des cham« 
pignons 9 le tout haché très- fin ^ Tel 9 gros 
poivre , arrangés defTus les filets dé langues 6c 
les aflâifonnés deffus comme defibus , couvres 
tout le defTus avec de la mie de pain, ôc fur 
.la mie de pain vous y mettrez par-tout des pe- 
tits morceaux de beurre gros comme des pois , 
ce qui nourrira votre ragoût , & empêchera U 
mie de pain de noircir à la chaleur du feu s 
mettez le plat fur un petit feu , couvres ^ le 
, avec un couvercle de. tourtière & du feu de^ 
fus , quand il fera de belle couleur , fervés à 
, courte iaufle. 

Langues au Gratin. 

Faites - les cuire avec un peu de bouillon 9 
un demi-verre de vin blanc , un bouquet de 
perfil>. ciboule, une demi-feuille de laurier, 
QA peu de thym , bafilic , une demi-goufTe d'ail ^ 
deux clous de girofle , fel , gros poivre , fai- 
tes.les bouillir pendant une demi-heure à très* 

i)etit feu , ajoutez-y un peu de coulis } pour 
e gratin prenés un plat qui aille au feu , met- 
tés-y dans le fond une farce de l'épalifeur d*uQ 
écu , faite avec de la mie de pain^ un mor- 
ceau de beurre ou du lard râpe, deuxjaunei 
d'œufs crus, perfil , ciboule hachés, un pieu 
de coulis ou une cuillerée à bouche de bouiU 
Ion , fel , gros poivre , mêlés le tout cnfem- 
ble , & mettes votre plat fur un peu de cen- 
dre chaude jufqu'à ce que votre farce fe foie 
attachée au plat i «nfuite vous en égauterés le 
beurre , effuyés les bords du plat , fervés dèf- 
fus les langues avec leur faufle. 

Langue à la fainte Menehoult. 

Jlotsr Après qu*elles font cuites à Peau , vous liet 

^«arre^pl^chés & fendes en deux fans lesféparer, 

. A les mettes prendre du £<^&t en tes fiîËuH 



hwSSt pendant une demi-heiire avec iih de- - , 
nj-fbptler de lait , un morceaia de beunre» per- Dm 
fii, ciboide , «ne gonilè d'ail , dens échiko^Mmêm^ * 
tes 9 le toBt eatier, deux clous de gisofle» 
fel, gros poirre 9 enfuite tous âtés les fines 
herbes , 6c prenés le plus gras de la cuiflba 
ées langues pour les tremper dedans & les 
pannes de mie de pain , éites-les griller de 
belle couleur , & les fervés avec une f aufle pi* 
quante fiaite de cette façon : Mettes dans une 
caflerole des zeftes de racines , oignons 9 une 
demL feuille de laurier > thym , bafilic , une 
demi«goufle d*ail > un morceau de beurre > paU 
fés-les fur le feu. jufqn'à ce qu'ils commencent 
k prendre un peu de couleur » enfuite vous 7 
mettes une pincée de farine , mouillée avec on 
peu de bouillon , une cuillerée à bouche de 
vinaigre , fel , poivre , faites bouillir la faufie 
pendant uii quart d'heure» dégraiiiés-la & U 
paflës au tamis : cette faufle peut vous fervii; 
pour toutes fortes d'entrées de broche & gril- 
lées qui ont béfoin d'être relevées.. 

Langues de Mouton à la CuïfinieTe» 

Après les avoir fait ffriller comme il eft dît à ^ Hors 
l'article des langues de mouton > .mettes dans^'*"^'** 
une cafTerole gros comme un petit oeuf de bon 
beurre > deux jaunes d'oeufs crus > deux: cuil- 
lerées de verjus » un peu de bouilioo , fel >. poi-> • 
vre 9 mufcade , tournés - la fur le feu jufqu'à ^ 

ce qu'elle fqit liée comme une fauflë blanche ; 
fervés deâbtts les langues. 

Hatelet de langue de Mouton. 

Prenés trois langues de mouton cuites à l'eau ^ ^^^ 
coupés-ies en .morceaux carrés de même gran- d'œavxe 
deur» paffés^eiCfur le feu daps une cauerole 
avec un moriûe^u de bon beurre., iêl > poivre » 
perfil , ciboule » champJIgnons , le tout haché > 
nouilles avec du conCs fi vous en avés ^ finon 
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- muttitt-fmm bonne pàacée de fsirme & fnmMMir 
^ swee da lumSlon ^ itiffés bopiUlr le ragoût iu^V 
^'V^f*^' qv'à ce qne k Swafk kk Weft jép^ffe , vqqs 7 
«ectéf enfiâte /deux JaoDçs d'^mâ» faites ii^r 
Jet ««& avec ia fàvék ùu h feu faos qù^ilit 
kouiltenti mettéi eabite refeei4îr)e ra^oûe 
êceonèrediés to«s lea petits morceaux de ian-^ 
goes dans des pedtes brochettes de bois > fal-^ 
tes teoir toute ia fautfe après A les paané« de; 
ttile de paitt , faitcs^ies gstiler en les arjr o&nt 
de «ems eo tems: a:«^ un .peu de beurre » ^uand 
Us foBt gtiUés de beUe jcouleur t fervés à feci 
avec les brochettes* 

.' l^es pieds de Mouton > comment accommoder. ' 

Après les avoir bien fait cuire dans de l*eau# 
fi faut les éplucher de ce qui refte de poil g 
ôter les gros os , mettés»les enfuite dans une 
éaflerole avec un bon morceau de beurre j ua 
bouquet garni , faites-leur faire quelques tour» 
fur le -feu \ quand ils font ouïes & la fanfle 
réduite > il ne faut point les dégraifler » mec^ 
tés-y trois jaunes d*œttfs délayés avec du lait 
pu de la crétne , (i vous en avez , faites^la lier 
fur le feu , & en fervant , mettés-y un filet de 
verjus ou de vinaigre. 

'Pieds de Mouton à lafainte Menehoult. 
Hors.^ Quand ils font cuits dans l'eau, vous leut 

4œavrc,^^^ le gros & les laiflés entiers 5 mettes. lec 
après dans une cafferole avec un bon morceau 
de beurre » perfii , ciboule, une pointe d'ail, 
le tout haché , fel , .poivre j faites - les cuire 
jufqu'à ce qu'il n'y ait prefque plus defanlTe, 
fiir la fin remués-les , crainte qu'ils ne s'atca- 

- chent , quand ils font refroidis , trempés - les 

dans le reftant de la fanfle-i-ôc les pannes de 
mie de pain , faite^-les griller ,-ôt les lervës à 
fec» ou avec une fiio^ piquante & claire* 



JPifii ic Mouton A la ravigote* ^^^ " 

HQaattA ils font cmks 4an9 T^oa» Scés^tfi^*»^*"*^' 
les gros os» & ks mettes dans une caflero- ^ "<''*- 
le avec l>on beurre» un bouquet garni » in*«'*^««* 
boaiOon, bon cotdis, fel, poinre, faicei-les 
bouilHr jnfqù'à ce que la fauflè (bit prefque 
réduite ; quand vous êtes prêt %, fervir » vous 
mettes dedans votre ravigote » ^i eft compo* 
fêe de tontes fortes de fournitures de falade , 
comme cerfiieil > pimprenelle , pourpier y corne 
de cerf, peu de baume, peu d'eftragon de la 
civetCf faites blanchir le tout un demi-quart 
d'heure au plus , retirés-les de Teau ôc les pref^ 
fés , hachés-les très-fin , fervés-les dans le ra- 

foût , que la fauHe ne foit ni trop claire ni trop 
paiiTe » & affaifonnés d'un bon goût« 

Pieàs de Mouton farcis. 

AyéB une douzaine de pieds de mouton cuits hq^^, 
k Teau , mettés-les dans un peu de 'bouillon 4*ceuvxc« 
avec do fel , poivre , une feuille de laurief 
thym^ bafilic, une goulfe d'ail, faites- les mi- 
geoter pendant une demi-heure , retirés-les & 
les défûifés le plus que vous pourrez , & à la 
place des os vous y ferés entrer une farce de ',* 
cette façon i hachés un petit morceau de viande 
tnite , avec autant de graifle de bœuf, un 
J>eu i^ mie de pain deflechée , avec du lait , 
ufiâiionnés de fel , poivre , perfil , ciboule ha- 
thés , liés de trois jaunes d'tieufs , après qu'ils 
feront farcis , fi vous Voulés tes frire , trem« 
pés-les dans de l'œuf battu 6e les pannes de 
tnie de pain , faites-les frire de belle couleur » 
fervés fortant de la poêle -/fî vous voulés les 
ïèrvîr fans être frit , vous les tremperés îdans 
du beurre chaud , pannés-les de mie de pain » 
vous pouvés les faire griller ou leur faire pren« 
dre couleur fur le plat que vous devés fervir 
arec un couvercle de tourtière de du feu def« 
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US , <mutés-en la graifle , s'il 7 en a 9 tèryîé 



Du les bords da plat bien efiuyés. L*oa peut j 
mmtw, mettre une iàufTe d'tm.jas clair fi Ton veac* 

Pieds de Mouton à CAnghife. 

„^^ Prenés une douzaine de pieds de moutoo 
4'«avte.cmts à Teau, mettés-les dans une caiTerole avec 
-du bouillon, une cuillerée de verjus » fel «poi- 
vre , quelques tranches d'oignons , une goufle 
d'ail, une raçjne coupée en zefte, faites-les 
bouillir une demi-heure pour prendre du goût; 
quand ils feront bien cuits, msttés-les égou- 
ter , ôtés-en les os , de à la place vous avés 
autant de mie de pain coupée de longueur 
Çc groffeur des os j faites-les frire en les paf- 
fent fur le feu avec du beurre jufqu'à ce qu'ils 
foient d'une belle couleur dorée , mettés-en 
un morceau dans chaque pied pour imiter l'os 
que vous avés ôtë , dreffés-les fur le plat que 
vous devés fervir , mettes deiTus une faufie pi* 
puante qui eft la première que vous. trouvères 
à l'article des fauffes^ 

Pieds de Mouton de différentes façons» 

Hors-; ^^ ^^^^ toujours faire cuire les pieds de mou- 
d'œuvie.ton dans de l'eau pour tel ragoût que vous 
youliés faire ; quand ils font bien cuits , vous 
ptés l'os de la jambe & laifTés le pied entier » 
fi vous voults les fervir avec une lauffe «^près 
les avoir épluchés de ce qui refte de poil , 
mettés-les dans une cafTerole avec un morceau 
de beurre , du bouillon , un bouquet de toutes 
îbrtes de fines herbes , fel , poivre > faites*les 
bouillir à petit feu,pqndant une demi- heure ; 
liorfqu'ils auront pris aiTés de goût , retirés* 
ies fur un linge propre pour les efluyer de 
leur graîffe ; dreffés4es fur le plat .que vous 
'devés fervir ; mettes par-deifus telle faufle que 
vous jugerés à pjopos , comme à" la HoUan- 
^oife j à l'Efpagnole ^ haché ^ & autres que 

vous 



W9i JBrottvcrés à l'article des fattffei» 
Pieds de Mouton en SuT^touu 

Jkpris te» atpir fiât cuîre oomnie ^î-defib» ^^"JJ^^ 
fpif9 pmUs tiQiplat que voiw dcy^s lcïv|r guï*"" '^ 
Aoic aiJer att feu , mettes par-«Dpt dans le fbo4 
Ha^ .fiirce de viande .t]elle qxke vous, l'aqrés 9 
po^Tvn qu'elle foit bionoeSç aiTaUonnée de boa 
goâ^,^ arrangés, tes pied% deflus cette fatce » 
po«i¥rés-!es .avec de la mfiiçe /arae^ noii&s ie 
^eiTus avec, im. ic.oiM^ea% trempé dans, de Toeuf 
battu , pançés avec de la. mie de pain > mettéf 
jrptre plat fur un p^it. feu > & le couvres avec 
un couvercle de tourtière > dtc du Ëevdeffiis jui^ 
^'à ce qu'il Soit d'n;ne belle couleur dorée* 
^goutés-en hegraifle» ot fervés dans 1^ fonj 
iine fauflë claire piquante » qui eft |a première 
que vont trouvères & l'article der fanflet» 

Pieds de Mouton au Gratin* 

. Faites • les cuire dans de feau ^ & enfiiité Hort.' 
vous les mettes prendre cU; goût dans unéd'œavie^ 
cafTerole avec un verre Ae vin blanc ^ trois 
cuillerées de bouillon & autat)t de coulis ^uii 
bouquet de perfil > ciboule , une demi-goufle 
d'ail 9 deux clous de girofle tfel> gros* poi- 
vre i faites- les bouillir à petit feu , & réouire .^ 
i courte Ikuâè , fîtes le $ooquet & .les ièrvés 
fur un gratin ,. çooime celui, des langues d6 
momon ci*devant page i(8. 

Pieds ât Moutox aux Coritomhes* 

^ Faites-les cuire & prendre du goût comme Hoft- 
il eft dit aux pieds de mouton de différentes d'oeufie; 
^çons ci*devant page 72 , flçi la place d'une ©« e*- 
lanfle,Bn ragoût de concombres ^ coanneil eft"^^* 
expliqué cipaprès* 
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Piedi if Mouton aupc Çoncowi^fs hk *: 
fricajfee de Poulets^ 

Hors- Vfm9 coupés chaque pied en trois morceami 
^/orayie. après les avoir fait ctilrê à Teau & bien é^u- 
cMs 9 mettés-les likus tioe cairote avted tucant 
de concombres cottpés en gisos^ iés que vous 
unrés fai|: marinéir pendant vme heure avec nnt 
ànillerée de vinaigre & un peu de fel « pref* 
fés-les bien dans les mains pour eu faire fortiff 
toute l'eau ^^ mettés-y un morceau de beurre » 
nu bouquet de perfîl , ciboule 9 une goufle 
iPail, une demi- feuille de laurier, <leuz clous 
de girofiè i palfié le tout erifemble fur le feu , 
& Y mettes après une pincée de farine » mouil- 
^e avec du bouillon s laiilés bouillir è petit 
feu jufqifà c^ que les concombres foient cuits » 
te qu'il n*f ait presque plnk de faufle , met- 
tés- y une Itaifon de trois faunes d'œufs déf - 
layés avec de la cr^me » Êiite^ Mer la fauiTe 
fur Je feu fans qu'elle boulllç , crainte qu'elle 
ne tourne j ^avant que de fcivîr goâtés s'il y 
a alfës de fel & de vinaigre 9 ajoûtés-y un pe« 
de gr<M poivre. 

^ Pieds de Mouton au Bcifilic^ 

■oK-^ Faîtes-!cr cuire comme il eft dit aux pîede 
4'fleavte,de mouton de plufîeurs façons , ci-devant pa- 
'ge 7t , mettés-les refroidir 9 A eninke les 
trempés dans de i*œuf battu pour les panner 
de mie de pain $ faites^es frire dans du 'fidn* 
doux jufi|ù*à ce qu'ils foôent d*^ne beQe cou- 
kur dorée , Se les (ervés garnis de perfil fiit. 
Les pieds farcis fe font de la m&me fa<çon , k 
cette difKren.ce que quand ils font froid , voua 
mettes autour de chaque pied une farce bieo 
liée avec de fœof , & les trempés enfuFte dans 
de Toeuf pour les panner dt la> même «façon 
que Us précédens. 



Piéif de Mouton i la faugh Roimtt. -^ 

Preoe? de Toigaoti que voijit coiipés en fi- iiMV/#«w 
fet , mettéviç dans utie caiSerol^ avec un nj^or- 
cêan de beurre , faites le cuire > ^poitié f mçt-. hori- 
tf*5-y epftiiçe les' pied? de mônt<m çoïs>4s ea «i'wune* ^ 
ttoiç ï hien épluchéf > w^ill*^'^? *y«Ç <^ ^J?^^}* 
Ion , un péjfji dç coulU aff^foujiîi à^ fcl >, poi- 
vre , quand votre ragoût ^ft pçitt W.?**^*f 
de la moutarde , un nlet 3e vinaigre & ^rvé^ 
jL canne faufle* 

l>es rognons de Mouton , comment ks ferviu 

Il€ fe font cuire fur |e gril , U fa;j< le^ P^r hot^ 
Trir par le milieu & leur paOer s^u travers uqed'œufxe^ 
petite brochette, affaifoni^éç-ies de fel, poî- 
vre • quand ils fout cuits , vous mettes def-* 
ions une faufTe àl'échafotte* 

hts rognons extérieurs appelles ammeUes , Cs 
ferrent pour entremets > ôtez la peau , cou- 
pés-les en tranches , & les faites mariner avec 
lel, poivre, jus de citron, eflufés-les aprèsf 
& les farinés , faites-les frire , & fervés garni 
de perlii frit. 

De la queue de Mouton. 

Elle fc fert ci^îte à la braîfe comme U languie, 
debœnf , page 16. 

Queue de Mouton de plujieurs façons* 

Vous prenës cinq on fis quêtes de mouton tnitéê» 
après les avoir faites cuires dans nqe petite braife 
qui eft compofée de bouillon ^ deux pignons 
& deux racines , un bouquet de fines ^ her* 
bes , fel , poivre , faites - les cuire trois on 
quatre heures ; quand elles font cuites de cetf e 
façon , elles peuvent vous fervir à différent .^ 

changemens ; fi voua voulez les mettre Tut te 
gril , quand elles font froides trempés-les danft 
deux oeufs battus comme pour une omelette )» 
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*^T" pannes «les enfuite avec de la nue de fain{ 

^'^ quand elles lont toutes paanées , trempés-les 

M^fM' après dans de l'huile fine , on de la graifle 

du derrière du pot , qu'elle foie tiède , re- 

pahnés'-les une féconde fois , & les mettes 

griller 4 petit feu , ayez foini de les arrolèr , 

fur lé gril j avec le refte de l'huile ou grailfe i 

3[uànè èilés font grillées de belle couleur , 
érv4s-les à fec ou avec uoe petite faufle claire 
à réchalotc. 

Si c'eft pour fervir frites , quand elles font 
cultes flcrefroidiety corameil eftdit ci-deflus^ 
pannés-les amplement dans des œufs battus ^ 
trempés-les de mie de pain & les faites frire. 
de belle couleur , (èrvés-les avec du periil frit. 

Etant cuites à la braife elles fe fervent avec 
im coulis de lentilles & petit lard , ou un ra* 
^ goût de choux & petit lard. 

Vous pouvés auflî les mettre au palmefan , 
pour lors il faut très-peu de fel dans la brai- 
îe , vous prenës le plat que vous devez fer- 
vir ^ «lettës dans le fond un peu de coulis , Ôi 
du palmefan râpé , arrangés les queues de mou* 
ton deffus , mettes deiius les queues un peu 
de faufle fie. du palmefan , il faut les faire mi- 
geoter.un quart-d'heure fur le feu fie paiTés 
la pèle rouge par-deffus pour les glacer , fer- 
if^s de bçlle couleur h courte fauue* 

Queues de Mouton au ris» 

Entrée, ' Ayës daq belles queues de Inouton , met*' 
tés-les. cuire avec du bouillon ^ un bouquet de' 
pérfî^^ ciboule « deux clpùs <de gifofle , une 
aemi<i^ou(re df ail , une demi-ifeuiïle de laurier , 
thym,., bafîlic , fel , poivre , faites- les cuire à 
petit feu , fie tes retirés ènfuite de leur braife 
l^our les mettfe ^goûter fie refroidir , precés 
environ fix onces de ris bien épluché , que 
^Mtos lavés plwfîeurs fois àTeau tiède en le frot- 
tant avec les mains , mettés'le dans une petite 
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«âltnîte avec le bouiilon quîvonsv «» fervi à ' ' "J* 
jÊire . cnireles queues , pafféï-le au tamis fans w^^' 
le dégraiffet , & s'il n'y en avoit point afKs ^^•**'-*«* 
vous eu mettrés un peu d'antre , faites cuire 
je ris à petit feu ,11 faut qu'il refle bieu épais 
fans être trop cuit » quaud il fera à moitié 
froid , vous couvrirës le fond du plat que 
vous devez fervjr avec uo peu de ris > aitan* 
gés les queues déflus fans qv'elles fe touchent. » 
couvrés-les toutes avec le refiant du ris en- leur 
confervant à chacune leur forme de queues ^ 
dorés un peu le deflns avec de l'oeuf battu î 
mettes le plat fur ut) peu de cendre chaude # 
& un couvercle de tourti^^re couvert d'un boa 
feu , laiffês-les jufqu'à ce qu'elles foîent d'une 
belle couleur dor^e , & que le ris foit en crou- . . 
le; alors vous, panchés, uii peu le plat pouï 
en égouter la graiiTe i effuyés les bords 6^ 
fcrvés. » 

Queues de Mouton à la PruJJienné» 

^ Prenés quatre Ou cinq queues- de mouton ^ Eflîrée, 
la moitié d'un choux » une demi-livre de petit, 
lard , faites blanchir le tout un quart-d'heure 
i l'eau bouillante &,le retiri^s à l'eau fraîche » 
preflcz le choux & le coup.és en pli^fieuts mor*- 
ceaux que vous ficelés chacun dans leur par*, 
ticulier > coupés auflî le petit lard en plufîeurs: 
morceaux fans les féparer d'avec la couenne ». 
ficelés - les , mettes - les queues dans le fon4 
d'une petite marmite 9 les choux, le lard , & fix. 
fÇros oignons par deflus , un bouquet de per- . 
ûl y ciboule > deux clous de girofle 9 une demi* : 
gouffe d'ail, une très» petite branche de fe^» 
nouîl , peu de .fel , gros poivre , mouillés avec^ 
du bouillon , faites cuire à la braife à uèfi- 
petit feu , coupés de mies de pain en rond » 
de la grandeur d'un petit * écu , pafTés-les fur 
le feu avec dti beurre , jufqu'à ce qu'elles foient 
d'on^ bdte coidenr dorée 9 vous les mettes 

D îij 
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•■*■** «gonter 5 mettes une bonne pincée âc farîtft 

^ ^f dans le betirre qvl xe^e des croûtons , faites- 

***^^*' ia ronffir & motiillés avec dn bouillon de la 

ctiifiba des choux & un filet de vinaigre » 

Âites bouillir une demi- heure pour que la fa- 

ripe ait le tems de cutre 9 & que cela vous 

forme un petit coulis de bon goût » d^^giaif- 

fës-le 8e le pafTés au tamis. Quand les queuei 

feront cuites 8c qu'il n'y refte plus de fauffe > 

mettés-les ^goûter , e0uyés le tout avec un 

linge i ^reliés tes queues entremêlées de-choux , 

les oignons autour , le lard & les croûtons 

|)ar deflfas les choux : fervés la fauiTe par-deûus» 

Queues de Mouton aux choux à la Bourgeoife. 

Mtknté ^^^^^* cvîi'c <^^9 ^^ ^^ queues de mouton 
dans une petite "braile légère , faite avec un 
peu de bouillon , peu d^ fel , poivre , un bou- 
quet de perfîl , ciboule , deux clous de girofle y 
une demi-gouâe d'ail , faites blanchir uti quart 
.d'heure à Teau bouillante la moitié d'un gros 
chouk , retirés-le à l'eau fraîche & le preués » 
Atés-en le trognon , hachés le choux $ coupés 
tu petits dés un quarteron de petit lard ou 
une demi-livre ^ mettés*îe avec les choux dans 
mi petit ro^x fait avec une bonne pincée de 
ftrine 8c du beurré > paffés-Ies enfemble 6c les 
luouillés avec un peu de bouillon fans fel , 
Jaiâés cuire une heure à petit feu jufqu'à ce 
que lés choux 8c le lard folent bien cuits 6c 
k ragoût bien lié > mettes égoutecJês queues > 
efTuyts^les avec un linge > drèfTés-leé dans le 
]^t un peu diftaDciées les unes des autres i 
couvréii chaque queue avec du ragoût. Serves 
ciiduderaent» 
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CH A PI TR E. V. 
DU VEAU. 
Détail de fes Fardes* 

LE Vea» cft d'nrie grande ntîlité en cmfi-. ^ 
ne, il fournit d^^uoi diverfifiet un* tav^'**'* 
ble ; vMci les partie» dont nous faifons ufa^ 
ge f ia téce j la cervelle » les yeux » les oreiU 
les > la langue y, la freffure qui comprend Iq 
moût > le coeur , & le foie ; la fraife » les 
pieds 9 le ris , la iongjgr avec 1^ cafxy Fa ruelle 
avec le jarret > Tépaule % le collet , la poitr|« 
ne 9 le tendron , la queue » les âlets » tes ro* 
gnofiS » la mo^e; » dite amouretjte. 

£7e /a tête de Veau , comment accômmoite* 

Après lui avoir été fes macbolres , ftî«î-^*a*cewie. 
dégorger une nuit entière dans Peau , après' 
vous la faîtes blanchir & cuive avec une eauf 
blanche : délayés dafns une marmite une poî J 
gnée de farine, faites bonillfr cette ' eau avane 
que de mettre la tête dedatis , af^lfonnés-lai^ 
de iè! > poivre , un gros bouquet garni , deu* 
oignons , carotes , panais » quand la téce eft- 
bien cuite , mett^s-la ëgouter , découvres la 
cervelle & la fervés avec une fauifè au vinai^ 
gre i vous poi^vei aujjî quand elle eft cuite je 
comme ci -devant, la fervir avec plufièur# 
làniTes différentes ,- comme Tauflè k la pôî- 
vrade , faufle. à. la ravigote > Caufle à Pu»-^ 
iienne. . 

Tête de Veau farcie à la Beurgeoife^ ^gfré* 

on ea^ 
Ayés une tête de veau avec fa peaw Henuemet» 
blanche & bien éthattdée » enlevés ta peau de&oidv 



Âeflus la tête » & prenez garde de la conper y 
votts défoiTés enfaite la têce pour en pK«cidxe 
la Gerreile> ta langue , les yeux & les bajoues » 
firites une /farcer avec la cervelle s ^d# la niëlie 
de rean , de la graiffe de bœuf , le tout haché 
dès-fin , affaifonoës avec du fel , gros poivre , 
perfil , ciboule haché , une demi-feuille de lau- 
rier , thym , & bafilie 9 haûhë: .coiome en pou- 
dre > mettés-y deux cuillerées à bouche d'eau- 
de*vle , liés cette ' farce avè^tirois jaunes d'cénfs ^ 
& les trois blancs fouettés , prenés la langue v 
les yeux » dont tous ôtés ' tout le noir , : te» 
bajoues , épluchés le tout proprement, après 
ravoir fait blanchir à Teau bouillante , & les^ 
coupés en filets ou en gros dés , & les mêlés 
dans votre farce , mettes • la peau de k tête 
dè^ veafu fans être blanchie dans une cailero- 
le ) les oreilles en devons , âc la rempliiTés 
avec votre farce \ enfuité vous la coQfés en 
la piiflànt cpmme une boorfe , ficelés-la tout 
autour en lui redonnant fa forme naturelle , 
Biettés-la cuire dans un vaifFeau jufie à fa gran- 
de^r , avec un demi-feptier de vin blanc , deux 
i^is autant de bouillon > un bouquet de per« 
£1 y ciboule , une gou((e d'ail , trois clous de 

tirô Ae ) deux racines , oignons > £el ;> poivre y 
lites-la cuire à petit feu pendant txoisheu- 
ire9» lorsqu'elle eft cuit« , mettes- La égonter 
de fa. graiffe & Teffuyés bien avec .un linge > 
après avoir ôté la ficelle , paffés une. partie 
de k, cuiflbn au travers d'un tamis , ajoutés-, 
y un peu de coulis (i vous en avez,, & y 
mettes un fi)et de vinaigre « faites- Ifi réduire 
iîzr le feu au point d'une fauffe , . feryés £br 
la tête de veâp.^ ^ ; . . \ • ^. .. 

Si vous vouliés vous fervîr cfe cette tête., 
de vean pour .entremets f^oid ;. il faudroit y* 
mettre dans la* ciifTon un peu plus de^ vin 
bianc, feU poivre,, ôc, moins ^e bouillon; 
laiffés-lat refroidi^, dan» h cij^ffpa, & fervéf^ 
iiir une' ^r^iettei' ^ '" '^ ^ *- •- • *■ - 
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Tite de Veau à la fainte Menéhoulu I)^ ; 

Otés-en les mâchoire» & conpés le mufcaiir^*^*'' 
jnfqu'atipTès des yeux, mettes - la dans une • . 4^, 
marmite avec de Teau & la faites ëcumer com- *" ' • 
me un pot au feu , enfuite vous y mettrës uo 
bouquet de perfil , ciboule , deux goufies d'ail» : 

croir dous de girofle 9 une feuille de laurier » 
thym y baiilic > fel » poivre » lorfque la t6te^ 
eft cuite, vous la tirés pour la bien égouter » 
fit es les 08 qui font fur la cervelle , dreffîs^la 
fur le plat que vous devez fervîr , mettes fur, 

toute la t^te uae fiiuffe de cette façon : met« ^ 

tes daiïs une eafferole un morceau dé beurrer 
un peu plus gros qu'un eeuf , deux bonnes pin-' 
cécs de farine, fel, gros poivre, trois jaune»' 
d'œafs , deux cuillerées de vinaigre , délayé» 
le tout enfemble , et y ajoutés un demi-verre 
de bouilton : faite» lier k fauflè fur le feu » 
qu'elle foît bien épaifle 9 mettes -en par. tout 
defliis la tête , pannes - 1^ de mie de pain ^ 
arrofés après la mie de pain avec un peu de 
beurre y. faites prendre couleur au four o» 
defibus un couvercle de tourtière qjiffoit a^Tes 
élevé pour qu'il ne touche pas à Is. mie de 
pain ; quand elle fera de belle couteur dorée ^ 
paoche? Te plat pour égouter là graifib, effuyé» 
les bords , fervés , dans le fond une fâulTe pi-- 
qtiante que vous trouv^erezia première à l'ar- 
àcle des fauâes» 

Les yeux de Veau y. comment les Jènnr^ . 

Après en avoir 8té ce qui eft mauvais > vour horc 
lies faites blanchir 6c cuire dans une braife faite^'ottwss^ 
avec vin bhnc , trbuifion , un bouqioet garni > 
M^ poîvrei quand iis font cuits , vous pou- 
vertes déguifer de différentes façons , fî'vpuk 
les mettes âr lafamte Menehonlt, pânn^s-fer^ 
&ites - les griller & fervés defTous une fauiTer 
à b p«ivraiSe : ixant mu i la braife comme 

Dv 



B^ ci-dei&rs, ils fe fervent avec clifFéiens ng«ût» 
Vèaff. comme* concombres , petits oignons > ou un» 
élipic9â« 

Langue de Veau de différentes façons* 

hors- ^^ tangn« de veai» éi;ant caite à la brai{e> 
d'octtvK^fe fett aaOl de différentes façons , & s'ac* 
commode de H même façon qite la langue de 
bo&ttf*^ Voyez langue de bomf » page i6w 

Cervelle, de Veau en matelote- 

hors- • Prenez deux cervelles de vean» faites *1^ 
d'fleuvrc.jégorger dans de Teau , de les faites cuire avec 
ynn blanc » bouillon , fel , poivre » un bon- 
, quet garni 9 vous faites un ragoût de petits- 
moignons & racines 9 que vous faites cuire avec 
bouillon , ua bouquet garni , affaifonnë d« bon» 
goût 6c lié de coulis « fervez^-le autour des cervel-- 
les. Vous pouvez auffi h fervir de la même 
Êiçon: avec différens ragoûts pour entrée i elle 
fi fert encore pour entremets quand elle elt 
mariaée» £3iîtes4a fnre ^ dcfervés'gsirnideper* 
fil ftii» 

CerpeUe de Verni au foleih 

ibofft- Ayez, deux cervelles de veau que vous faîte» 
#«ttvxe. ffif gof ger à Tèau tiède, mettés-les cuire avec 
«a peu de bouillon , deux ou trois cuillerée» 
de vinaigre blanc 9 un bouquet dte perfîl 9 ci- 
boule 9 une gouffe d^ail » trois clous de giro» 
fie 9 thym 9 faurier > bafilic \ la cuifToa faite » 
coupés ^aque morceao de cervelle en deux 
& tes trempés dans une pâte faite avec deux 
]K>tgnées de farine délayée avec une cuillerée 
4%aile 9 un demi - feptier de vin blanc & du 
&1 fin y faites-les frire dans du fain-doux juf* 

r'à ce qu'elle foit d'aune belle couleur doiée > 
. b^ pftte croquante i iexvéa chaocL 



Oreilles de Veau de plufieunfaçant r elles ii Dh 
fervent avec différentes famés , quâfei elm^ekiié^ 
font cuites dans une htaifi hlançke^ 



Prenez des oreilles bien ^ând^es que tous hors^ 
Élites Wanchîr & le» éplucHôs apf^i » P^?^ 4'**^ d'ôétiWtr 
ne réftc point de poil > faiiies la bralle dé cette . 
façon 9 mettes dans une petite marslitiè dé boa « 

bouillon , ûh demi-iéptiet^ de ^îà blanc y î» 
litioitié H^ii citron coùj^ eh tr^hGhc"s\ la péâ4 
ttéé 5 ou de ver|u|^ en grain 1^ îî vô^s êé^s daf^i 
fe feins , un bouquet? garni , fSi , (S .quelques 
fàciifés i .faites cuire dédân^ lés çreiiîës , côiî-!- 
Wësile^ àe B^âeî dé; .Êfrd; G'e^^ 
appelle braîfe blàhcSei * ; ,' ^ / y ;; - 1 aa 

Quand elles font ouïtes i: fervfi afpc-Jaûfie 
J)iquante. -^ ' j». 

QuaiTct efles font ctnte%, tous en faftés aûifir 
àes menus droits? votts tJôùvez ëiicôte i«/hrri^ 
f:ir 9 les tremper d'arts^ &s çéuEs battus ,. pour 
les panner &» Jeri/îr fiite^'- '\ ,^ " . 

De telle façon que-v^bus tçs^ niëttîÀ ,. ÏMtës-j- 
fcs tonjôur^ cuîise k làt tiTaîIe..aiç^rava|ïC* ! 

• Oreil^ de Veaitump .pbiSé> - 

• Prett^5-en qiiatrfr qlie- vous jfeités tibùîîîîr un B^nt»érr 

. inoment à l'eaû chatidë , & lés retiras % t'eai^ 

fraîche^ ; quàiîd' elles font Kieij" éplucfiées fai-^ 

tes-les çûlrë âved un boùillbn çrair ^ ûri peuc[r 

citrob 15u* iétjus 'eii grïîhi fel y pbîvrp, iifc 

bouquet *ée,"péiïîl W «fô»^ ^^^i' y «ne^. 
pointe d'atl^ ^ une. feuille de. feimer ; çian*F efles ^y . j 
font culte* «'biahcàesvou» les féPViîS avec Ir .' -b 
iagoât de pois (Jnii ifalt :: PrenSs .uii Ktion 9t 
demi de petits pois , que vous pa^s fur It fcii« 
avec un rtiorcSîaUi'ée beurré ,. ijn {ioùq^iet dy 
]perfil , fi'éibouTè;, met'tés-y une pincée cF^fa^ 
Tîne, (k «imîilléiS H'^**-*'^ •"• 3*r;i*.*«.%;z' »;*«;t_ 
Içn , fàitè^ chîri"* 
%|]its mettéi% gttor Àji!û&&* nfi^i 
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.rrrTt uri peu de feî fin , fi voui avez du coulis met^ 

^^ t^s-cii-uoe cuillerée^ que votre ragoût ne folè 

Vféifê* , poÎBt, clair , & fermés fiar les oreilles de veau. 

Oreilles de Veau au fromage* 

r hott' Ï^rfn^s fi* oreilles .de'veau bien échaudé^s » 

«('oeuvre faités-les blaiicïiir ua demi-quart diieure à reaa 

•» En- bouillante, retirés-les à Teau fraîche xpbur les 

^•"•"•éplucher des poils qui font reftés, méttés-îes 

cuire .avec 4in verre de vin blanc > & detuB 

fois autant de bouillon , (et, poivre > up bou- 

fiuet de perfii , ciboule 1 une gonfle d'ail» 

fleûx clous dé girofle , une demi - feuiHe dç 

laurier ^ thym , baiîlîç , ^un jpeu de beurre s quand 

elles fei'oiît cuites ,' mètt^les égoutêr, faites 

une farçç avec une. poignée de mie de pain« 

tue Vous faîtes deffecher fur le feu avec xm 
emi^- leptier de lait ^ un peu de fromage de 
ryere râpé, tournés jufqu'à ce que |a mie 
paiïi foit bienepaifle, mèttés-la refroidir 9 
& y mettes enfuttë un peu de beurre a^i^ec Qua- 
tre jaunes d'oeufs crûs, pilez- les enjètoble & 
en farciflez lé dedans des oreilles ; après vous 
tremf3ei'és ieii oreilles dans du beurre un peu 
<:haud pour les panner moitié mie de pain de 
moitié fromage de gruyère râpé, mêlés enfem** 
jble , arrangés-les dans le plat que vous devez 
fètvk , faites-leur prendre une belle couleur 
,4orée detSo}^ un éouvercle de tourtière , eflo* 
fés les ho^às dii plat. Serves ^ns faufle. 

OreilU de Veau i la Titnaré* 

;^jjH- Fafites blanchir à l'eau boui)Iaate< quatre orcU* 
v*^***"''^ les de veau , fendés-les par le gros bout fans 
les féparer ; & pour les faire tenir ouvertes 
dans leur largeur , vous y pafferés à chacune une 
brothette en travers } mettes- les dans une pe^ 
tite marmite pour les fairç cuire de k même 
ïaçàa que lei précédentes f quand elles feront 
cuites & bieii( igo^^éei » Uempés-lçs Ùm da 
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chapd fle les pannes âe 4&ie :Ae " pain , r^ • 
âkes -ies griller en Jes arrofant légëremeoc^^^^ 
arec lé refte <li» beurré 6& topm les »ré*trein- 1 ^ 

p^ ;. ^ia^d elles feront de belle eoulearyi 
lénré^-fes arec pne . f^uffi claire faite ^vec oa 
MU de bonUlo^ ^ da Tcirjus :» jf chalpte hachée» : 
fel»' gros poivre* 

Freffurc de Féau à U Boufgeôile. 

' Prenés la fireflttre , qui cootprend^le moDy * 
le conir, & la rate , que vous coupés par mor* 
ceatu^, & faites dégorger dans l'eau iroidie de* 
blanchir on moment ^ l'ean bonillante , met»v 
césrb aprè^ dans une ca^erole avec un mofUi 
ceau de bon beurre » un bouquet garni , pa£< 
ij^-ia fur le feu & y mettes une pincée itr 
érine, mouillés après avec du bouillon. ^ 

Quand le ragoût eft cuit & aifaifonné de 
bon goût 9.mettés.y une liatfon de trois jau* 
ses d'œuiEs , délayés avec un peu de lait > fai» 
Ces lier . fur le feu > & avant que de iervir 
mettést-^y un filet de verius.^ 

Foie de Veau de dfifférenteî façtfnr^ 

n iemet communément cuire à la broche ^ bors.^ 
piqué de petit lard , de fervés deflbus une^'bca?ie 
lauâè au petit maître. 

On le fait aufi cuire à la brâife comme la 
langue de boeuf, page z6 , piqué de gros lar- 
dons, i quand il efi cuit vous le fi^rvés auflî .■ * 
avec la même fau0èw < 

Fehde Veau à Vètuvie^ 

Prenea uu foie bien blond , 6tez-en Tes ztkXthk 
nerfs » & le coupez en tranches de TépaiiTeni 
d'un doigt. , mettez, fondre du beucns dana 
line poë^ f & laites cuire dedans tes mor* 
ceaux de foie aflaifonnés de fel & poivre ». 
quand ils ^t cuits d'^na côté ^jretournez - k> 
;poip^^s iaiie ouKe de rautie^.Yons ka ietu€4 




après de là peëie t St miettez cuire aveé te 
beurre y perfii , Gibbule » ééhalote , une pointe 
d'aU , ^ tont hathé » rénfué étas la poëie » 
OMttès * y tne pincée dé fariàe , 8e snouilles. 
af^ ttk détnî - At>tler de rin i faites bouillir 
•m inftaÉt' la fimffe^ ie» fetvanï nd* filet de 
vina^e^ - • = I *' • ^ -* 

Fcfiif fc ^edÈî^ àt Ut iàufi^iji^. ' * 

hors; , Cimpek pat tnucbéruB iMé-& Téàti 8é le 

a*hcttvie2Bctcez dans une caderdie aiî^ée de l^iehirta^» 

kV"* 1ê*® ♦ cibcmlé k«:liéî , tt» môféeaii dec&éiir- 

ren pafle7-lé^ fnr le féu^ 6r 7 mtttep ilne pe* 

tite pincée de farine ». mottlUé^ atec tiB verre 

d*eaiKy autant de Yin blanc, fel^ gtds po^ 

Tre 9 laiflêz bouillir une detni-heuré y. déhyeaf 

trois jaunes d'^û&ufs avec deux cùiQeréés de 

iFcrjus F quand le foie eft^ cuit ôr qu*fl refte 

' peu de faufle ,, mettez-y lat liaifoav faites liet 

ans bouillir. Et ferveau 

<Vou5 pouvex encore ie mettre à*ufleautfe fà^ 

çon I après l'avoir coupé c» tfancKeJi , Vèu# 

les mettez dans une po'éle fur le feu avec 

beaucoup d'échalotes Bâchées , un niorceau de 

beurre > iieiy gros poi^e , fsiites-fe cuire h 

fœtit feu y avant que de le feml- ,* vous y raet^ 

ttrez une cuillerée à'bovche dé vîiiàijgre,; 

Fùïe ie Veau en crêpinç^ 

fian^ Ooûffez' en petit dey deux gros oîghons ^ 
i1ieuvte& les mettez dans une ca^Térèlé avec nu mot^ 
ou en- ceau de be^irre pouîr fes p3i(!kt fur lé feu jnf- 
9^^' qu*à ce qu'ils ibient cuits y Mâchez un foie de 
veau avec trois quarterons de graifle de bœuf ^ 
cnfuite mettez- le danfs un mortier 9 avec l'oi- 
gnon que Vous avez* fdt cuire y une mie dé 
pain defléchée fiir lé fëu avec un défnl-feptîèf 
de lait , peiffîl > çiboàIe> c&ampi^nôns Hachés ^ 
ftl , gi'os pbivre , quatre jatiiies d'43eiifis^ &t 
4àaitt'bfamc9^fm«ti9 ^ ]^Uar U totit infûA^ 
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Mes fiRttêi une ttioyvnot éaflcrolé > fliètte:* *-f?JT^ 
dff banrdet de iafd à$M. it fond & Me cfé* „ ^ , 
pioft de c^cbotk d^ffut ^uft VMs aurètf Mi^^^^ ^ 
oempet une demi- heure àm9 Vem fraîche^; 
& b£eQ prèfiTée avec vos muas pour eiî faire 
fortir Teaii». mettez dans la crépine teste ro^ 
tie fitfCè 9 nâiSètf tout lel bbtd» atîê<i dé l'tttif 
Uctm powr lès fidte cebiir ètfeÉttblé , tûwttéi ^ 

la caflesole d'une findlle dtf ^^er » (tt d*nn côn* 
irèttle , laites cuite & petit fett entre dense (ïeti* 
«fret c&andes pendant tiiie Iethi4ieitre , enftlitià' 
▼bus ëgonteift la graiiTe » Attiras th déncëur. 
far un iioge blanc votre csdpiné pour ne h^ 
point rompre » & TeiTuyez du xeftant de fa^ 
graifle » dreffez fur le plat que vous develt 
ftrvir , mettez pat* deflils une bonne iaufle ua< 
peu claire oi, vou» aurez itAs une demi*«cuiUe- 
Uc de verjus. 

Foie de Veau à l^'îtalienne^ 

Coupez ira foie de veau en filets fort mii>' horvi- 
ces , ayez du pferfil , ciboule, cMathpignoni ,il'hcnvw 
«ne demi-gouflè d*ail , deux échalotes , le tout**" •*" 
haché très-fin, une demi.£eutlle d'e laurier," 
thym , bafilic hachés eomme en poudre i prê- 
tes une moyenne cafTerole , mettez dans le 
fond «ne couche de filet» de foie de veau ^ 
a&ifonnez par dêflus avee^ cta Sd y grospoi^ 
vre ,. huiles fines , va peu de toutes vos finesi 
herbe» , continuez dé cette façon jufqu'à ce- 

Se vou» ayez employé ^out le foie en Tàf- 
fonnant à chaque couche > comme vous affed 
fait à la première « Ëiites4e cuire à, petit £ea 
pendant une heure, enfiiite vous le retirev 
ier Ul caflefote avec une éeum>»sre , dëgraiâeas^ 
la &afle , mettez-y^ un. tris-petit morceau dé 
beurre manié de farine^ zvec une demi-cuil* 
krée k bdudbe de yretix» cru u» filet de^viftai^i^ 
gre» fahes lier i« faoiTe fiir lé Stx$» latonrw 
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' _ te , votxs y ajouterez un peu de jtts $ mettes 
_Dh le foie daàs la fattfiè pour le faire chauffer » 
V§0iit.' dreflez dans le plat que vous devez fenrir« 

De la fraife de Veau & des fieds > comment 
-'■ les accommoder* 

tiori. Ils fe mettent de la même façoB & fouvent 
yiieuvxeenfembîe -y la façon la plus commune & la plus 
pratiquée eft au naturel. 

, Vous le faites blanchir & cuire dans un bfànc , 
d« farine > comme il eiS^ espUqué ci -i^ devant; 
pour la tête de veau i & iervez de mSœ» 
Voyez page 19* 

Fraîfe de Veau de différentes^ façons. 

faon- Qjiand elle eft cuite y comme >e viens de 
^Tbenvrel'jsxpliq.uer , vous la pouvez fervir de diffé- 
rentes façons ; fi vous voulez la (èrvir frite y 
dëgraiiTez-la & la coupez par petits bouquets, 
trempez-la dans une pâté & la faites irire > & 
fervez garni de perfil fric» 
f Cette pâte te fait en mçttant dans une çaf* 

iérole deux poignées de fafîne , une cuiHerée 
- à bouche d'huile , du fel fin » délayez votre 
pite jufqu'à ce qu'elle coule de la cuiller iàns 
être claire» 

Vous la pow»e\aujp. (èrvir^ïvec différente faui^ 
fe ; quand ^\t eft cuite dans un blanc , dé- 
^raîffez^la Ôc la coupez par petits bouquets y, 
!aites4a bouillir à: petit &u dans la fauâe oii. 
vous la voulez., fervfr , qu'elle ^it d'un boa. 
goût & bien dégrai(fêe^ 

Beignets de fraife de Veau* * . 

Iiors • '- ^sî^^s cuire une fraife de veau avec de l'eatr y 
jffacaviecltf fel 4 un bouquet de perfil,; ciboule, deux 
goufle d'ail t une feuille^de làurver , thym , ba- 
fîlic , trois clo«8 de girofle ; quand elle eft: 
cuite , mettez - là égowtei & la dégraiflez y 
coupes -b par petb» bPttg;aeti.& 1» mettes 
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■ttîioer une nenxe avec on . pév de- beurré p "^^^ 
'ienx cuillerées At vinaigré > perd » ciboule', P^ 
^halptes , 1^ «tout haché y feU gros .'poivre ^^f^^ ] 
tùUis tiédir la marinade », enfuite voa^. retires 
tous les petits morceaux de fraifes & les ro^r . - 
lez & mefure en faifant tenir les fines herbes^ - ^ 
après > quand ils feront froids , trempez • les 
dans de l'œuf battu, pannes de mie de paip'^ 
faites frire d'une belle couleur dorée. . 

Fraifes de Veau au gratin de fromage* 

Vzttes cuire une frailê de veau avec deTeati fam>^ 
comme la précédente , quand elle fera cuite d'hcuvr» 
flcégoutée, dégraiflez-la un peu , mettez dans °" *"• 
une cafTerole cinq ou ûx oignons coupez en"^^* 
dez avec un morceau de beurre , paffez-les fut 
le feu jufqu'à ce qulls foient cuits & qu'ils 
commencent à fe colorer, mettez-y une pin^ 
cée de farine , mouiilez avec un verre de 
bouillon , une cuillerée de vinaigre , mettez* 
y la fraife ôc la faites migeoter enfemble> juf- 
gn'à ce que la fàufle foit bien liée , faîtes vn 
gratin avec un morceau de beurre , un peu de 
mie de pain & autant de fromage de gruyère 
râpé , deux jaunes d'œufs > mêlez bien le tout 
enfemble , & le mettez dans le fond du plat 
^ue vous devez fervir , faites-le attacher fur ' ^ 
on petit feu , enfuite vous avez des fileU de 
mie de pain coupés en long , de largeur d'uU 
doigt, pafTez-lcs avec du beurre , dreifo&la 
fraife fur le gratin , les filets de pain autotir » ,^ 

mettez dans une cafTeroIe gros comme la moi-, 
tié d'un œuf de beurre, avec une pincée de 
farine , un demi-verre de bouillon , une cuil- 
lerée de moTitarde ', faites lier cette faufie fur' 
fe feu qu'elle foît un peu épaifle , mettez -la. 
fur la firaife , pannez tout le deflus moitié, 
mie de pain & moitié fromage de gruyère rar 
pé , faîtes prendre couleur deflbus un couver- 
cle de tourtière » il lant qu'elle ioit d'nae béUe ^ 
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^4M/ Pi«l^ de Fta4/ de flajieûfs façons^ 

' Léi plecTs de teàu fe font cmré de ht in8« 

élKuw"*^ façon qtie la fraîfe ; fi vous voulez les 
fervir dans leur naturel » quand ils font cnits 
& égôutés y vous les fervez chaudement avec 
ttti fel, gros poivre & vinaigre. 

Si vous Voulez le» mettre en fricajfèes Sk 
poulets» 

4nttMr C®^pcz-le» par morceaux après qu'ils fibnt 
énlts y de les mettez dans une caHerole avec 
fin bon mofceatt de beiirre 9 des champignons, 
un bouquet de pérfil » ciboule , une goufTe 
d'ail , deux échalotes , une feuille de laurier , 
thym , bafîlic , deux clous de girofle , pafifez- 
ks fur le feu > mettez^y une pincée de farî« 
ne 9 mouillez avec nh verre clé vin blanc , au- 
tant de bouillon, afTaifonne^ de fel » gros 
poivre , faites bouillir une demi-heure à petit 
feu , la fauHe étant réduite à noitié , ôtez le 
bouquiet 9 mettez-y trois faunes d'œufs délaféf 
avec une cuillerée de vinaigre & autant de 
Souillon y faites lier fans bouillir , 6e fervez^ 
Si vous voulez les fervir en Menus droits^ ^ 

hoxf. Vous les accommoderez de la même façoi^ 
i'hcttvre qtke les palais de bœuf, page 28* 

Pieds de Veau à la Camargou 

'hors- Prenez quatre pieds de veau , faites- les cuire 
41ieQvre dans Teau , quand ils font cuits & bien égôu- 
tés, mettez* les dans une caflerolle avec deux 
cuillerées de verjus ^ un morceau de beurra 
manié d'une pincée dé farine , fel , grdis poi* 
Vire ,. de Téchalote haché > un verre de bouil- 
lon^ faites- les mîgeoter une demi-heure à pe*- 
tît feu i avant que de fervir vqus y mettres 
un anchois haché que vous délayez bien dans 
là faujOTe > une pincée de per(il blanchi haché » 
& Q la Êttfl^ &*a point âlTôz diacide > vous f 
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remetîr&i encore va peu de veijai. Serves k . '^ ■" 
courte faniTe. ^^- 

Pîedi de Veau à la fainte Mtnêiaulu 

Fendes par le milieu avec le cou^érfetqna- .,J^'*^ 
tre pieds de veau bien échaud^s, ficelez- les ^^Jj*"^* 
& les mettez dans une marmite aved du bbtoil- ucmccf« 
Ion bien gras , une cuillerée de fain - doux » 
tia poinçon d'eau- de- vie , un bouquet de per- 
fil 9 ciboule 9 deux gouffe. d'ail , uois clous 
de girofle, deux feuilles de laurier, thym, 
bafîlic > Tel , poivre , une pincée de côriande , 
faites-les cuire è petit feu , lorfqu'ils font cuits , 
flt qu'il n'y a que peu de fauffe , mettez-les 
refroidir ^ moitié , retirez-les pour les panner 
de mie de pain , arrofez légèrement le deflut 
de la mie de pain avec la même graîHe , fai- 
tes-les griller de belle couleur , & vous les 
ièrvirez pour hors-d'œuvre ou pour entremets. 

Tieis de Veau frit* 

Prenez quatre pîeds de veau que v«ms fen-^*'^*^ 
dez en deux , faites - les cuire dans une eau 
blanche qui fe fait en délayant deuxcuillerées 
de farine avec une pinte d'eau & du fel , quand 
ils font cuits vous les mettez mariner, avec 
un morceau de beurre manié de farine , fel 
poivre , vinaigre , ail , échalote , perfil , cl* 
boule, thym, laurier, bafîlic ^ quand ils ont 
pris du goût fufEfamment , vous les retirez de 
la marinade , farinez-les & les faites frire ^ 
lèrvez garni de perfil frit, ^ 
Ufage des ris de Veau , & comment accommodeu 

Ils entrent dans une infinité de ragoûts. Entre* 
Vous les faites dégorger dans l'eau tléde,inets. 

& les faites blanchir un demi - quart d'heure 

dans Teau bouillante, dt les mettez dans tels 

ragoûts que vous jugerez à propos. 
On en fert pitjués de petit lard cuit k 1»' 

broche , ou en fticandeau^ 



Ris de Veau à ht Pluéie-^veftei 

Prenesi trois on quatre ris de veau fuivânt 

qu'ils foût gros ^ faites - les dégorger à Teaa 

d'ïcaVrc '^^^^ * & les faites blaochir un .quart d'heure 

-on En- ^ ^'^^^ bouillante , retirez-les à l'eau fraîcBe ^ 

frehiéts ôtez le cornet v latHez les gorges , mettez 

cuire ïes ^is & les gorges avec un peu de 

l>oûiUo'n , tin verre de vin bfanc , un bouquet 

3e perûl > ciboule , une demi-gouffe d'ail , un 

clou de girofle , une demi-feuilié ^é laurier & 

Quelques feuilles de bafilic , fel , poivre ; lort 

qu'ils font cuits , paffez la faufle au tamis p 

faites-la réduire fi elle èH trop longue ,. met- 

téz-Y après une demi- cuillerée de verjus, avec 

Sros comme une noix dé bon beurre, manié 
*une pincée de farine , fiaîtes lier fur le feu , 
que la fauÛe foit d'une conHItance comme une 
crème double , mettez-y une bonne pincée de 
perfil blanchi haché très - fin , dreffez les ris 
de veau dans le plat & la faufle & par-def- 
fus ; fervez pour hors - d'oeuvre ou pour en- 
tremets. 

Ris de Veau à la Lyonnoifem 

kort. ' Faites dégorger & blanchir trois ou quatre 

d'h€uvr< ris de veau, prenez une demi-livre de lard 

on En- bien ' entre-lardée , coupez- le en lardons &îe 

iîcmcts. niettéz dans une caflerole pour le faire faer 

à petit feu jufqu'à ce qu'il foit prefqaecuitj 

enfuite vous en larderez les ris de veau en 

travers , mettez- les dans une caflerole avec du 

bon bouillon , un bouquet de. perfil , cibou* 

le, une demi-gouflè d'ail, deux clous de gU ' 

rofle , cinq ou^ fis feuilles d'eflragon > pointe 

"' de fel, faites cuire les ris de veau une ^e mû 

heure , pafie^ leur cuiflbn dans un tamis & 

la dégraiOez , remettez-la fur le feu pour la 

faire réduire en glace pour en glacer tout le. 

dçflns âes rî$ de. veau 9 mettez un demi-vçnç 
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8e bonillon daiv la caflêrole avec àexaç, cuille- " ^ 
rets y à bouche de verjus, détachez ce quî^** • 
rcûe dans la cafferolc , enfuite vous j mettrez ^'^ 
;ros comme une noix de bon beurre manié 
.'«me piucée de farine» deux jaunes d'oeufs», 
faites lier fur le feu fans bouillir, fervezde&.^ 
foos Jes ris de veau pour hoxs-d'œuvre > oa, 
{ù>iir eistremets» 

Bis de Veau aux Fines hétbes^ 

Hachez trè«-fin un peu de fenouil , perfil , hois^ 
ciboule» une petite pointe d'ail , deux écha- <*'^**»"^ 
lûtes , maniez tontes ces fines herbes , ^vcc^^g^^^^. > 
gros comme la moitié d'un oeuf de bon beur- ^ 

re , fel fin , gros poivrç , faites blanchir trois. 
ou quatre ris de veau, piquez-les dans plu*. 
iienrs endroits par defTus pour y faire entrer 
le beurre avec toute les fines herbes , mettez- 
les ris dans une caflèrole avec quelques bardes 
de lard par-deffus , un demi-verre de vin blanc, 
autant de bon bouillon > faites-les cuire à petit 
feu qu'ils ne fafTent que mîgeoter « quand ils 
feront cuits , dégraifTez la fauffe qui doit être 
courte , fervez defTus les ris de veau , (i vous 
avez une cuillerée de coulis vous la mettrez 
dans la faufle , elle n'en fera que mieux^ 

Ris de Veau en Caijfes. 

Prenez deux ris de veau s'ils font gros on horsj 
trois petits , faites-les dégorger à l'eau tiède , d'heuvr* 
& enluite blanchir en les faifant bouillir ^aos^ç^j"" 
de l'eau pendant un demi- quart d'heure, rpti- . 
rez-les à l'eau fraîche ,' ôtez-en le cornet & 
coupez-les ris & la gorge en petites tranches ^ 
pour les mettre mariner avec de fhuile on du. 
lard fondu , perfil , ciboule , champignons , | 
une échalote , le tout haché > fel , gros poi- * 
vire ; il faut faire fept ou huit petites caifTes . 
de papier de longueur de trois doigts , frottez- ; 
les en delTous avec de Thuile i mettez les ris 
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: ié \tïïa zreç tout lenr afiaifonnement dans lei. 
caifTes I Àettez lès caifiTes fi;r h griïavçc tinè 
feuille de papier hnilié defibus , faites cuire 
fiir lia très-pe;ttt feu de cendres chaudes pen- 
dâaf ut^ç demi-heure , ayez attention que le fei| 
nfe preiine pas î^u papier , ce'cjT^évons empê- 
cherez eçi bîtttant ; un peu le feu avec la pèle 
s'il étoît trop fort i quand ils font cuits met- 
tez-y légèrement un jus de citron où filet 3e 
tinaigre bUnç* 

* < Ris de Veau en Hateku . 

W«- Coupez un quarteron de petit lard en oc- 
Jl^^^^î^ sites tranches §nes,ô( carrées de largeur d'un 
txcmets ^P^g^ » faites - les fuer dans une cafferdje fur 
*un petit feu jufqu'à ce qu'elles foient à moi- 
tié cuites » vous avez deux ris de veau dégor- 
gés 6c blanchis que vous coupez en dez | met- 
téz-les dans la cafferole du petit lard » avec 
perfil , ciboule > champignons , une échalote » 
une pointe d'ail > le tout haché ; paflez le 
tout enfemble fur le feu , 6c y mettez une 
bonne pincée de farine , mouillez avec du 
bouillon, faites bouillir une demi-heure jnf-'^ 
qu'à ce qu'il n'y ait plus de faufle > fi le petit 
Jârd n'a point afsez falé le ragoût » vous y 
mettret un peu de fel avec du gros poivre» 
ne dégraifsez point le ragoût i quand il eil prêt 
que cuit > mettez-y quatre iannes d'oçufs crus » 
faites lier fur le feu fans qu'il bouille > & que 
la faufse fpit fi épaifse qu'elfe fe colle après 
la viande > ôtez le du feu , étant à moitié re- 
froidi ; vous embrochez le tout dans un petit 
hatelet d'argent , ou de petites brochettes de 
bpis : faites-y tenir toute la faufse, pannez- 
les à mefure avec de la mie de pain > & les 
faites grîîler -à petit feu d'une belle couleur 
dorée ; (eivtt à fec pour entremets ou pour 
b.ors*d'œuvre. 



Ayes &tix rîs de ve^n vin p^ gcos» SdttÊL^gét^ . 
les. dégorger à l'eau tiède p^idaiit vne héa» ' 

le^.ât les faites biancKir » iun i{iiart-d'hclii;e à hefs-* 
J^eau boDlQ^nte , retîrèz-les à Pean frakfae pbur^'bcttvfe 
couper chaire oiorceMi en crois» meticz Hans^** ^^' 
uoe cafserole gros comme )a moitié d'en œi:^,''^°^^^ 
de benrre manié de farine , avec un demi«^verre 
/de vinaigre , un grand verre d'eau , trois clônt 
de girofle» une goufse d'ail, deux échalotes». 
troiç on qi^alre ciboi|les , ^ine jpiiicée de per* 
fil 9 vne feuille dé laurier , tnym , bafilic » 
ftl 9 poivre » faites tiédir là marinade en re- ^ 
mnsmt le beurre , jufqui'à ce qu'il foit fondu i 
etifiâte vous y mettez les ris de veau » & lea 
dtez du feu pour les^ laiiser mariner une heure 
dt demie ou deux heures > mettes les égouter 
& efsuyez avec un linge , farinez - les &* les 
faites rrlre de belle couleur » lorfqu'ils font 
retirés , vous jettez du perfil dans la friture 
pour le faire frire bien verd ôc croquant , q]ae 
vous fervez autour des ris. Toutes forte» de 
marinade?, k font de méin.e. 

Ris de Vea^ en ragoûts. 

Prenez un gros ris de veau que vous faites Fntre*' 
dégorger & blanchir , co.upez.le en cinq ou mets, 
Hx morceaux & le mettez dans une cafserole 
arec des champignons., «n itiorces^ude beurre » 
un bouquet de perfil , ciboule , un^e deoii- feuille 
de iaufièr , deux clous de girofle , une demî- 
gonfse d'ail ; pafsez-les fur le feu , & y met-, 
tez enibite une pincée de farine mouillez ayspc 
nu verre de bon bouillon & un demi-verre de 
vin blanc , afsaîfonez de fel , gros poivre, 
faites bouillir à petit feu une demi -heure » 
dégraifse^i^rle & y ajoutez deux bonnes cuille-. 
rées de coulis , ce ragoût vous fert à garnit 
tontes fortes d'entrées de viande & de touf« 



Ces ; fic'eft pour tourte » il faut faire la tknfsé 
UQ peu plus grande j ce ragoût vous Cert 
au(E poar entremets , pour lors, il faut dens' 
ris 9 ce à la^place ducoulk vous y mettez uae^ 
iifid&n de trois jaunes d'œufs .délayes avec. dei 
la crème, fie d^gi^ez moins le ragoût 9 /faites 
lier fur le feîi fans qu'il bouille , crainte j)u*îL 
ne tourne , fervez i courte faufse i & y ajon* 
tez un petit filet de vinaigre s'il |[n*a point> 
aAez d'acide. ■ • ^ 

" 'Du rognon àe Vectu , îl tient à k. longe* ; 

- Quand îl «ft cmt à la broche, pn s'en Iprf 
k faire dès farces , vous le hache2 ^vec to 
gt^ifse, & mettez petiU , ciboule, «hampi-- 
gnoBs hachés féparément , vous liez cette far»' 
ce avec des jaunes d'œué , & l'afsailbnnez de 
bon goût. 

Vous vous fervez de cette farce à faire des 
rôties de tourtes ^ des canmelons y &.pour les 
ragoûts 011 vous avez befoin de farce i vouf 
en faites aufli des omelettes* 

Longe de Veau de plujîeurs façons* 

Groffe La longe de veau fe fert pour grolse pièce 
W'^. de milieu. ' 

• • Faites-la cuire à la broche enveloppée de 
papier, 

. Quand elle eft bien cuite , fetvez de(soat 
ilne poivrade, ou pour le mieux , fi vous 
voulez , piquez le defsus de petit lard y fer- 
yez avec la même faufse. 
Le caji fe prépare de la même façon» . 

Caji de Veau à la crênie. 

Ciofle • Mettez dans un vaifseau jufte à la grandectr 
encrée, du caii > une pinte de lait , avec. un bon mor- 
ceau de beurre manié de farine , deux gouises 
d*ail, quatre échalotes, perfil >. ciboule entiè- 
re , une feuille de laurier, thym bafiUc , quatre 

clous 
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dont de gir^ile^ deux oignons en tranches «TT""^ 
&iy poivre» faites tiédir cette marinade » & ^^ 
la remuez fur le feu jufqu'à ce que le beurre ^'^** 
Jbit fondu , ôtez - la du feu pour y mettre le 
caii de lui faire prendre goût pendant douze 
heures , enfuite vous Tégoutez & bien efoi- 
7ez 9 couvrez-le de papier bien beurré > fai« 
tes*le cuire à la broche > fervez - le avec une 
fiin&e piquante de cette façon : Pafsez fur le 
feu deux oignons en tranches avec un mor- 
ceau de beurre » quand il eil bien coloré » 
mettez-y une pincée de farine > mouillez avec 
do bouillon > deux cuillerées de vinaigre > ua 
verre de coulis , fel , poivre 9 faites bouillir ua 
quart d'heure , dégraifsez-la fie la pafsez au ta* 
mis. Servez defsous le cafi« 

La longe & lecuifseaufe préparent de même 
à cette différence que le dernier il faut le larder 
de gros lard. 

CaJ, gUcé* 

Pour le glacer vous le piquez de petit lard***"^ 
& le faites cuire de la même façon que le 
fricandeau à la Bourgeoife, page m. 
Caji à la daube» 

Vous rafsaifonnez & faites cuire comme 1® Efttt^i 
dindon à la daube. Toutes fortes de daube f^^^^l^ 
font de même. 

Caji à r étouffait. 

On le met comme la ruelle de veau entre g^,^^ 
deux plats 9 page m. Si vous voulez lefer*Q„ £„. 
vir froid , vous n'y mettrez point de coulis , trcmets. 
& réduirez la fau&e très-courte pour qu'elle fioiû* 
fe mette en gelée. ' , 

Toitrine de Veau de différentes façons* 

Elle fe met en fricafsée de poulets , vous satiéo 

la coupez par morceaux oue vous faites dé* 

fiorger dans de l'eau fit la faites blanchir , pat 

fez-ia fur te fen avec un morceau de beiirrc • 

E 
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' un bouquet garnit àts champignons 9 mettes 

VtéHu. y ^'^^ pinc(!e de farine » & mouillez de bouillon* 

* * Quand elle eft cuite & dégraifsée > Uez-ia de 

trois jaunes d'œnfs délayés avec un peu de 

lait, mettez un filet de verjus en fervant. 

Btttrée» Elle Je met aujji aux choux aifec petit lard» 

vous la coupez par morceaux fie la faites 

blanchir. 

Faites aufli blanchir un choux & un mor- 
ceau de petit lard coupé en tranches tenant 
à la couenne > vous ficelez après chacun à fon 
particulier , & faites cuire le tout enfemble 
avec bon bouillon , n'y mettez point de fel 
par rapport au petit lard. 

Quand le tout eft cuit , retirez le choux & 
la viande que vous drefsez dans la terrine que 
vous devez iervir ; dégraifsez le bouillon oh 
vous avez fait cuire la viande , mettez-y un 
peu de coulis , & faites réduire la faulse fi 
i elle eft trop longue , goûtez ft elle eft de bon 
gpût , & iervez dans la terrine fur la viande. 
Vous pouve'^ aujji la fervir en fricandeau on 
cuite à ta braife , avec un ragoût de pointe 
d'afperges : Les tendrons font esceliens aux 
petits pois. 

Vous coupez les tendrons que vous faites 

blanchir , & mettez dans une cafserole avec 

. les petits pois , un morceau ,cle beurre , un 

bouquet , pafsez-les fur . le feu & mouillés de 

bon bouillon ; ajoutez-y un peu de coulis. 

Quand vous êtes prêt à lervîr , mettez-y 
un peu de fel , ôc gros comme une noifette 
de fucre , fertez à courte faufse. 

Poitrine de Veau au roux. 
^ PrenéîB unç poitrine de veau que vous cou- 
#iiiitcjjg2 pjjj|. jnorceaux comme la précédente , ou 
fa 'laifsez entière y vous faites un roux avec 
un petit morceau deteurre, une cuillerée dg 
{ttiné ; quand fl eft YduX de belle couleur » 



Éîettes-y tinechajphied'ean ou dn boiînioD 9 
Se eafnite le vean qixe vous faites cuire à petit 
feu, alsaifonné de Tel, poivre, un bouquet 
garai , une deml-coilierée de vinaigre ; quand 
la viande eft cuite , dégraifsez la mfse , fer* 
vez à courte faufte. 

Tons les autres morceaux peuvent s*accom« 
moder de même au roux. 

Les Pigeons aux roux fe font de la même 
façon. 

' ELU fifert aujp, marinée frite , vous la cou- 
pez par Ribrceanz de la largeur d'un doigt ^ 
vous mettes dans une cafserole un petit mor* 
ceau de beurre que vous maniez avec une 
cuillerée de farine , mettez fel , poivre > vi- 
naigre , perltl y ciboule , thym y laurier 9 ba< 
fîlic 9 trois clous de ffiroHe , oignons , racines » 
de reau> faites tiédir la marinade fur le feu 
en la remuant fans cefse > vous y mettez en* 
finite la viande pour~la faire tremper deux on 
trois heures , vous la retirez après pour TeC- 
foyer & la fariner , faites-la frire i quand elle 
eft cuite 9 vous fervez garni de perfil frit «1 
toutes fortes de marinades fe font de ia même 
façon , comme celle de poulets 9 lapereaux » 
fltc. après les avoir coupés^ par membres» 

Tendrons de Veau au Verd^prei* 

Prenez une poitrine de veau fie en coupez Sntiée. 
l$s tendrons en morceaux égaux de largeur 
d'un doigt , faites-les blanchir un. moment 1 
Peau bouillante , mettez-les, dans une cafse- 
role avec un morceau de beurre , un bouquet 
de perOl 9 ciboule 9 deux, clous de girofle » 
une demi -feuille de laurier 9 thym 9 bafilic » 
une goufse d'ail 9 pafsez - les fur le feu & j 
mettez une bonne pincée de farine 9 mouilles 
avec du bouillon , afsaifonnez de fel , gros 
poivre 9 faites bouillir à petit feu jufqu'à ce. 
gue le9 tendront foient cuits 9 & qu'il ne tt&c 

£ 1 



'prefqoç plus de faufse , ne dégraifseï <fa^ 
, moitié , prenez deux poignées d'ofeille > otQZr 
en les' queues , iavez-la bien , prefsez^ia fort 
pour gu il ne xefte point d'éairy aettez-la.dans 
iin mortier pour la piler t^-es-An, enfuitevoua 
la prefsez très^fort pour en tirer au moins un 
^emî-v^erre de jus y pafsez-Ie au tamis & vous 
en fervez pour djélayer trois jaunes d^œufs , 
Qiettez cette liaifon dans les tendrons., faites 
fier fur le feu fans bouillir comme une frica£> 
fée de poulets » fi la faufse étoit trop liée 
vpjas y mettrez un peu de bouillon» 

Poitrine de Fe^u au bâLfilic* ' 

Soitréf; Vous la coupez. par mprceans: de la largeur 
d'un pouce , faites^la b^^nçhir un inoment i 
feau bouillante , & la mjsttez cuire avec du 
ffouillon , un bouquet 4e perfil > ciboule > une 
^ £oufse d'aîl, un peu de thjrm, laurier, ba- 
iultc , deux çlqus de girofle » kl > poivre > quand 
clje eft euîte", faites réduire la faufse jufqu'à. 
ce qu'elle foit par«»tout attachée à la viande 9 
retirez la viande de la cafserole fur un alEette 
pour la mettre refroidir » enfuite vous trempe- 
re.z chaque morceaux dans de l'œuf battu conv 
fhe une omelette > pannez - les à mefure avec 
de h mie de pain , faites - les frire de belle 
couleur >^ les iènrez garni de perfil frit. 

Vous pouvez faire l.a même chofe avec une 
poitrine en ragoût qui a déjà été fervîe, fie. 
inârae les reftes d'une fricafsée de poulets âc 
Ae pigeon« 

Poitrine farcie. 

-ISÊUée» .11 faut qu^elIe fbit coupée exprès , c*eft-i- 
dire , que toote k peau tienne après la poi* 
crine , alors vous mettez entre la peau & les 
tendrons telle farce de viande que vous juge- 
rez à propos , cottfez la peau pour que la 
fitfce ne f^rte pas 9 vons la ferez cnire à le 



fcroclie cm à la braifc , fervcz-la avec telle fatifse '^^ 
on riagoût de légumes que vous voudrés , ^^'^y,^ * 
me à la farce ^ aux laitues , aux petits . pois y '^ 

aux cornichons > aux racines > &c^ 

Poitrine à rAilémanàe^ 

Après ravoir faîte blanchir vous fa mtftte* »»"^- 
cmire entière avec un peu de bcAiillon , un 
demi - verre* de vin blanc , un bouquet garnï 
de £nes herbes , fd y poivre i quand elfe eii 
. cuite » vous la dfeffés ftir le plat , & renver- 
fës la peau ftrr fes côtés pour laifler les ten- 
drons à découvert , verfés par deflus une fauC' 
tt à rAllemande qui fe fait avec un peu de 
coulis 9 câpres , anchois , deux foies de volail* 
les cuits , pcrfîl blanchi , Une échalote > le tout 
lâché trés.fin , faites bouillir un^ indiant & y 
mettes un peu *de gros poivre. 

Si vous vouîés sne fauilè plus fimpte 9 pre« 
nés la cuiflbn de la poitrine que vous àé» 
graiffés & pafiés au tamis , mettes • y gros ' 
comme une noix de bon beune manié de fa- 
nne , avec une pincée de perfîl blanchi fil 
haché j faîtes lier fur le feu. 

Tendrons de poitrine à VAllemande* 

Après les avoir coupés par morceaux , faî- ^o"*»' 
tes4es blanchk un inftant à Peau bouillante , 
di les mettes après dans «ne caflèrole pour 
les faire cuire de la même feçon qu'une fo- 
caffée de poulets ^ lorfque vous êtes prêts Sr 
fervir , que la liaifon. eft faite , vous 7 met* 
tés nne pincée de perfit blanchi très^ficu 

Peitrîne à la hraife^ 

H faut la faire cuire dans une bonne braife ^.f,^ 
bien affaifonnée , 6e vous la fèrvés avec telle 
iàuâè.oa xagoût que vous jugés à propos» 
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-D» Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pais» 

Coupés une pottnnt de veau par morceaux 

latréc.fc^a^ongucur d'un doigt, faites-la blanchir 

« cuire avec du bon bouillon , une demi-livre 

de petit lard, coupé en tranches , un bouquet 

de fines herbes , une goufse d*aiJ , peu de 

lel i pendant qu'elle cuit » vous faites aufll 

cuire un demi - litron de lentilles ou des pois 

îecs avec de l'eau ou du bouillon 5 ^uand ils 

font bien cuits vous les pafsés en purée an. 

travers d'une étamine i d c'eft une purée de 

pois , avant que de les parser vous anrés une 

poignée d'épinards cuits à l'eau , prefsés &* 

pîlés , que vous mettes dans les pois pour que 

là purée en foit verte , & les pafserés enfuite 

en les mouillant avec la cuifson dj^ tendrons 

jpduy ôppDçr dK ÇÇrp? à la puré^ i après vous 

înéufés ies tendrons & le petit lard ^ans la 

pirée , faites réduire fur le feu 5 fi la pur^ 

étoit trop claire', fervés dans, une terrine. 

Côtelettes de Veau à la Lyonnoife. 

j . Prenés un Câii^ de veau eue vOU5 coupés 
' 'par côtelettes , après les avoir apropriées, 
vous leï lardés d'anchois , de lard & de cor- 
nichons , afsaifonnés de fel & de gros poivre , 
faites4es. mariner avec de l'huile , peu de fel>>' 
& gros poivre , perfil , ciboule , échalote » 
faites-les cuire à petit fen dans leui: marina- 
de» entre deux bardes de lard; quand • elles , 
font cuites , fervés-les avec une faufse de cette 
façon.^ mettes dans une cafserole , perfil .^^ 
ciboule , échalote , le tout haché , fèl , gros 
poivre , deux pains de beurre de Vambre , ma- 
niés avec une pincée de farine y une 'cttîUeilâe 
d'huile fine , deux cuillerées de bon bouillon , * 
faîtes lier la faufse fur le Cea> en ferrant met««.. 
tés-y un jus de citron. 
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Côtelettes de Veau grillief* . ^^ 

Veau- 

Coupas un carre de veaa en côtelettes & 
les parés proprement fans être trop longues , Hors 
mettes les mariner une heure avec fcl , gro«<i'««vre. 
poivre y champignons , perfil , ciboule > une**"' ^^ 
petite pointe d'ail > du beurre un peu chaud j *' *• 
enfnite voas faites tenir la marinade après les 
côtelettes en les pannant avec de la mie de 
pain , mettés-'les griller à petit feu en les ar*» 
rofant avec le reftant de la marinade ; quanA 
elles feront cuites de belle couleur , fervé^* 
defsous une faufse d'un jus clair avec deut 
cuillerées de verjus , fel , gros poivre > «ou» 
pouvés encore les fervii fans (aulse. 

Côtelettes de Veau au petit lard* 

Prenés un quarteron de petit lard bien en- "^ ' • 
trélardé , coupés-le par tranches & le mettes . » 
dans une cafserole avec un morceau de beurre 
gros comme la moitié d'un œuf , faites un 

S eu rifsoler le lard & y mettes des côtelettes 
e veau pour les y faire cuire en les rifsolant 
à petit feu avec le beurre » ayés foin, de les 
retourner de tems en tems jufqu'à ce qu'ellei 
foient cuites > ôtés-les de la cafserole avec le 
petit lard pour les mettre fur une affiette » 
ôtés^a moitié de la graifse ) & mettes dans 
la cafserole deux échalotes , une pincée de per-* 
fil haché j'peu de fel , gros poivre, momlléf 
avec un demi- verre de vin blanc & autant de 
bouillon on de Peau , faites bouillir & réduire 
à moitié , rcmèttés-y les côtelettes avec le pe* 
tit lard & une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avec deux cuillerées de bouillon > faite» 
lier fur le feu fans bouillir , en fèrvant toèt» - ' 
tés-y un filet de vinaigre. 

Côtelettes de Veau marinie T. 

Coupés un carré de veau par côtes , faites» Entrée^ 

£ iv 
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■■ les fflariner pendant deux heures avec trois 

^» cuillerées de vinaigre , un demî-feptier d*eau , 

'^*** fel , poivre ^ deux goufses d'ail y deux écha- 
lotes , une feuille de laurier , thym , bafilic » 
trois clous de girofle , perfil & ciboule » après 
vous les ' égoutés , efsuyés & farinés ; faîtes- 
les frire dans une friture neuve , fervés garni 
cle perfil frit ; G. la friture eft vieille » il faut 
faire la marinade moins forte , de les faire 
cuire dedans jufqu'à ce qu'il ne reftç point de 
fauise , ôtés tous les ingrëdiens qui ont fervi 
k donner du goût ; farinés les . côtelettes & 
les faites frire. Cette dernière façon ne fe 
pratique , que parce qu'elles fe noircifsent 
avant que d'être cuites quand la friture eft 
▼ieille. 

Côtelettes en Poires* 

XafMe ^^ ^^^ ^^^ couper trës-épaifses & fEiire nn 
trou 4vL cSté dç la côte , que vous agrandif- 
fés avec le doigt pour 7 mettre un peu de UU 
picpa que vous faites avec un ris de vçau blan-r 
chi, coupé en petit dés avec du petit lard 
coupé de même & manié avec perfil , cibou- 
le , échalotes & champignons hachés ; fel > 
gros poivre ; coufés les côtelettes pour que 
le ragoût ne forte pas & les mettes cuire dans 
une cafserole avec barde de lard , un peu de 
|)Ouillon > nn demi- verre de vin blanc > quand 
elles font cuites il faut les drefser fur le plat , 
la côte en l'air , pafsés la faufse au tamis après 
l'avoir dégraifsée, mettés-y un peu de coulis 
pour la' lier. Serves fur les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes* 

ÏBtrée /Coupés les côtelettes un peu minces & les 

ou Hors' mettes dans des carrés de papier blanc > avec 

d.œufie fel 9 poivre, perfil, ciboule, champignons ,, 

échalotes , le tout haché très- fin , avec de 

l'huile ou du beurre > tortillés le papier autour 



le la côtelette & laifsës fortir le bout , beur- ^ ' 
liés te papier en dehors , faites-les cuire à pe- jr^^ ' 
fit feu fur le gril aptes avoir mis une feuille 
de papier beurrée defsous les côtelettes j fes« 
Tés avec le papier qui les enveloppe* 

filet de Veau tôt fàïfr 

Prenés du veau cuit à fa broche que vous^**^ 
coupés en filets le plus mince que vous pou- 
yfés y mettés'le» dans une c^serole avec per- 
iîl , ciboule > une pointe d'ail , échalote » le 
tout( bâché > fel.y gros poivre ^ deua& pains de 
beurre de Vambre , un demi- verre d'huile fi- 
ne » remués le tout ei^femble fur le feu jnf* 
qu'à ce que la (auXse ibit bien liée fans que 
ybuile pareifse ; en fervant un jus de citron p 
ce ragoût doit être mangé dans le moment » 
parce que la faufse fe tourneroit ea huile«' 

Ruelle de Vtiu à ta coene^ 

Prends de ja xuelle de veau , que vous coir- 



pés par morceaux en tranches oc ks piqué» 
de lard > a&aifonnés de fel >. gro$ poivre , pef « 
fil > ciboule , échalote , une poipte d'ail , le 
tout faacBé9 prenés de la coejne de lard nou- \ 
veau qui ne fente rien, coupés-Ies par mor« 
ceanx , mettes dans une terrine un lit de tran- 
ches de veau & un lit de coene> continués 
jsfqu'à la fin , meués eofuite un demi-verre 
d^eau de autant d'eau-de-vie , faites cuire fur 
des cendres chaudes quatre à cinq heures y 
& fervés comme du bœuf à k mode*. 

Ruelle ie Veau à ht cvême^ 

Prenés die iar rueÙe .de veau, que vous «ou- ., "^*' 
pés en plufieufs morceaux , de la grofseur de***"^"*^ 
la moitié d'un œuf , lardés chaque morceatp 
en travers avec im gros fiard afsaifonnés de 
kl 9 fines épices > perfil , ciboule y ehampw 
Upom » k .«out basbé ^ nettes «* les dansT «ne 
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cafserole avec un peu de beurre » pafsés «- lec* 
Tur le feu de y. mettes une bonne pincée de 
farine mouillée avec du bouillon & un verre 
de vin blanc > faite cuire & léduîre à courte 
N iâufse 9 en fervant mettés-y uue iiaifon de trois 
jaunes d'œufs avec de la crème y faites liée fui * 
le feu (ans bouillir. 

Pain de Veau^ 

Prenés une livare de ruelle de veau , autant 
de graifse de bœuf que vous hachez enfem» 
ble , mettés-y perfil , ciboule , échalotes , le 
tout haché , fel > poivre , deux œufs crus en- 
tiers ,^ un poinçon de crème , foncés une pon- 
petognière avec des bardes de lard , mettes 
YOtre farce dedans \ Çt vous avés un ragoût 
de viande , ou de légumes qui foit cuit fie 
refroidi vous pouvés le mettre dans le milieu 
de la farce > couvres la barde de lard & faites 
cuire au four ; quand il efl cuit , retirés-Ie en 
douceur dedans la paupetoghière pour ne la ' 
pas rompre > faites un trou dans le milieu 
pour y mettre une bonne faufse claire & un 
peu piquante. 

Vaufiettes. 

^ Hors- Vout coupés des tranches de veau de lar- 
docttvrfgg^y de deux doigts & longues au moins de 
^J^ç "'trois, vous les applatifsés avec le couperet 
pour qu'elles ne foient pas plus épaifses qu'an 
petit écu , nettes fur chaque tranche de la , 
farce de telle viande que vous voudrés ^ ou 
bien un godiveau que vous faites avec un peu 
de ruelle de veau > autant de graifse de bœuf , 
un peu de perfil , ciboule » une échalote > lorf- 
que le tout eft haché trés*iin > vous y mettes 
deux jaunes d^œufs , une demi-cuillerée ft bou- 
che d'eau- de- vie 9 îèl , poivre , étendés*la fur 
les paupiettes A les roulés , mettis fur cfaa- 
fiep iiq^ecte «ne bardie d» iaid diL kt ficei^ 



lés , faites-les caîre à la broche cnrefoppées * 

it papier j quaod elles feront cultes panés -les ^^^^^ 
defsus de bardes > de leur faite» prendre une 
belle cotileur dorée avec un feu clair , fervés 
une fanfse d^un ius clair afsaifonnée de bo» 
goût. 

Paupiettes à la hraife. 
Faîtes vos paupiettes de la même façon qiie ^^ 
les précédentes > à cette différence que ^ohs^.JJ^ 
n'y mettes point de bardes de lard defsus, ^u eal 
Yous les mettes dans le fond d'une cafserole , txéc. 
arrangés vos paupiettes for les bardes , faites^ 
les cuire à trës«petit fe» avec un demi-verre 
de vinr blanc & autant de bouillon- , un peu 
de fei y gro» poivre , la cuifson faite y ^ref- 
£ésAes dans Te plat que vous devé» fervir , dé- 
graifsés la faufse de leur cùifson> pa&és-kaii> 
tamis > & la. fervés defsus.^ 

Breiolles^' 

Coupé» de ht ruelle de veav fe pfus mfncr 
que vous pouvés, de la largeur d'un doigt fie Hdw^^ 
&ffifammeBt pour garnir le plat que vous dc-^'**^*'» 
vés fervir, ayés du perfil , ciboule échalotes JJ*^*^ 
ftachées trSs-fin , prenés une cafserole y met-^ 
tés dans le fond un peu d'huiîe ou du beurre r 
avec des fines herbes hachées , fei , gros poû 
vre , arrangés defsu» un lit de ruelle de veaii 
nÛDce , aprës vous recommencés à mettre de» 
fines hefbes » du beurre ou de Thuile » fei y 

Eo« poivre » remettes de la ruelle de veauf 
fsns , ^ continués de cette façen julqu'àn 
définition, couvres le defsus avec des barde» 
ie lard eu une feuille de papier blanc y, çoxk^ 
nés la cafserole , faites cuire à très-petit fet» 
fur de la cendre chaude pendant une heure ât 
demie ; à la moitié de la cuifson vous y metr 
'très un demi-verre de vin blanc > quand elle» 
ièf ont cuites vous les ferviréjs avec le fo^d îjf 
teur ftafie Uea dégiraib^c.* 

E tJ 
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- ^^ Noix de Veau en caiffes» 

Coupés de la ruelle de veau de Wpaiflêur 
Horf d'un bon pouce , de même grandeur que pour 
4*œuvrc.des fricandeaux, faites une caiTse de papier 
«« cn.|>i^nc de la grandeur que vous avés de vian- 
"*^ de, beurrés-la par-tout en dehors , mettés-v 
dedans votre viande avec de l'huile ou du beur- 
re , perfil , ciboule , échalotes , champignoxjs , 
le tout haché très- fin, fel , gros poivre, met- 
tés votre caifse fur le gril avec une feuille 
de papier beurrée defsous pour les faire cuire 
. fur un très - petit feu , ou une cendre chau- 
de , crainte que le papier ne brûle , fi le feu 
itoit trop fort vous Tabbattés un peu avec 
la pêle , lorfque la viande eft cuite d'un côté 
vous la retournés de l'autre » fervés avec ki 
caifse de papier , après y avoir mis par def- 
fus , bien légèrement , un filet de vinaigre 
blanc* 

. , Noix ie Veau à la Chantillu 

^^ Elles fe font en coupant de la ruelle de veao 

J^œnytc ^^ ^^ même façon que pour les paupiettes , à 

ou en*^^^^^ différence qu'il ne faut point de farce, 

H^e. vous les afsaifonnés d'huile , fel , gros poivre, 

'perfîl, ciboule, échalotes, champignons , fe 

tout haché , roulés-les & les enfilés dans un 

liatèlet î faites-les cuire à la broche , vous les 

fervirés avec une faufse claire afsaifonnée d'ua 

Ibon goût. 

Ufage du cuijfiau de veau» . 

Le cuifseau qui comprend la ruelle & le }af« 
Yet , eft pour ainfi dire i'ame de la Cniiine » 
puifque l'on tire avec » 

Le jus de Veau. ' Le coulis de Bécaflês* 
Les reftaurans. Et toutes' fortes de 

1«es coulis Bourgeois t fanfles» 
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s coulis 3e perdrix. — ' 

Comme : K«4if«« 

Sanfle an Brochet. £t toutes fbrtes de pe« 
Saoflb à la Carpe. tites fauffes dans le 

Sauffe à TAnguille. goût nouveau. 

Adonner du corps à plufîeurs petites braîfen 
A faire des farces , & des pâtés gros & 
petits , beaucoup d'entrées de différentes fo- 
rons. 

Le jarret fe met à la boiteufe , & ferC 
auÉB à faire de la gelée de viande pour les 
malades. 

Coulis Bourgeois fî- autrer* 

Pour faire les coulis Bourgeois , mettes izxa 
le fond d'Anne caflerole des petits morceaux dé 
lard , & de la ruelle de veau Aiffifamment , 
luivant là quantité que vous vous voulés tirer 
4e coulis. 

Pour le feîre bon , mettes une livre pour 
demi-feptîer , vous vous réglerés IS - deffbs , 
mettes après deux ou trois oignons, autant 
4e racines y mettes fa cafferole bien couverte 
inr un petit feu , pour que la viande ait le tem» 
de jetter fon jus > faites- la aller enfuite S plus 
grand feu , jufqu''à ce que la viande foit prête 
i s'attacher , pour lors vous }a faites aller à 
petit feu pour que la viande s'attache don- 
cément dans la ca^eroie > & vous £ûtes un beau 
gratin. 

Vous retirés endiîte votre viande & vos lé» 

g mes fur un affiéte , & mettéis dans la caf-» 
oie un morceau de beurre & de Êarine , fui- 
vant la quantité que vous voulés tir«r du con« 
lis , -plein une cuiller à bouche pour demi'feptier* 
Tournés for le feu fufqu'à ce que le rou» 
Xoîtbean, & vous fflOiiiUerés çnfmte avecd» 
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Vous remettrés dedans la viande que 'wcm 
zvés tirée , pour ia faire cuire encore "âbnx 
heures à très-petit feu , dégraiifés fou^peot le 
coulis. 

Quand il fera fini 9 vous le paffej-és â Vé^ 
tamine ou dans un tamis , pour vous en fervir 
à tout ce que vous jugerés k propos^ 

Pour que votre coulis foit biear fait , il 
doit être d'une belle couleur caneUe , ni trop 
clair 9 ni trop épais , & qia^l ne fente point 
rattaché > c'eft à quoi il faut s'appliquer 9 parce 
qu'un coulis manqué fera que vous n'auré» 
point d'honneur de votre repas. 

Voilà la façon de toutes fortes de coulis que 
vous voudrés faire > il n'y a que le change- 
ment de viande que vous mettes dedans qui 
en change les noms r mais tel coulis que vous 
tirerés , il faut , toujours du veau avec. 

V»us faites aujji du jus de veau , en mettant 
dans le fond d'une cafierole un peu de lard » 
quelques tranches d'oignons , & des morceaux 
de veau mince par deifus , faites - les fuer i 
très - petit feu , & attachés enfuite fans être 
brûlé , & Iç^mouHlés avec du bouillon , faites- 
le bouilHr une demi - heure , enfuite vous le 
pafTer^s au tamis > & vous vous en fervirés i 
ce que vous jugerés à propo*. 
• Toutes fortes de j,us fe font de la même 
saçon. 

Bjielh de Veau emre ieux-plats^ 

Sntiée, Vous prenés un morceau Je rueUe de veao 
le phis épais que vous pourrés pour faire u» 
Bon plat 5 lardés-le de gros lard , avec periil » 
ciboule , champignons > une pointe d'à > le 
tout haché > fel , poivre. 
; Mettes le veau dans^ une caflerole bien coq- 
terte , faites-le cuire dans fon lus avec un oi* 
gnon , deux racines. 
Quand il eft GQit à très«peti< U%^ à^grOf? 
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Btfe peà de fimfie qu'il a rendu, ft la fer-—** 
»é» fiir votre moittean de vcan. ^ • 

Si vous avés du coulis ', toî» pouvés e«^'^ 
mettre dans votre fan&e y elle n'en fera aue 
sneillecre* 

Fricandeau de Veau à la Bourgeoife^ 

Prenés une trancbe de »«9l}e cfe veau ëpaif- l&iitcéct 
le de deux doigts » ique vous piquet p^: def* 
fas avec du petit lard , faites-la blanchir un 
moment dans de Peau bouillante -& la met-^ 
«es après cuire avec du bouillon , un bou>^ 
qaet garni. 

Quand elle eu cuite» retirës-la de la ca& 
ferole pour bien dégraifser la faufse y pafsÀ 
cette faufse dans une autre cafserole avec un 
tamis i vous la ferés après réduire fur le feu , 
juiqu'à ce qu'il n'y en ait pre'fque plus. 

Vous y mettrës après votre fricandeau pou^ 
^le glacer. 

Quand 11 fer^- bien glacé du coté dv Tard » 
dre&és - le fur le plat que vous le devés fer- 
▼ir i détachés fur le feu ce qui eft dans la 
cafserole , en y mettant un peu de coulis ôt 
très-peu de bouillon ; goûtés fi cette faufse^ 
t£t de bon goût , & fervés defsous le fri« 
candeau» 

Toutes (brtes de fricandeaux fe font de 
même. 

Noix de Veau aux truffer à la bonne femme^^ 

Prenés trois mriîç de veau que vous unHsés » Eottée^ 
ea 6tant légérejpent la viande qui empêche la 
bonne mine 7 il font les larder par -tout avec 
des lardons de lard & de trpSe» , tous les 
deux maniés enfemble , avec du fel fin , per« 
fi 9 ciboule Ikachés , & truSes bachéea » fat* 
tes-lesi cuire avec .bon bouiHiBn. ^ 

Quand elles 'feot cuite» & la Smfsebien déf 
grapî4e> atettés-y- dtw oiiiUeiée*^ àt fipulbi 
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' faites réfluire la faofte , qu'elle ne foit nî ttqj^ 
courte ni trop kmgue , & la fervéa fur Iw 
nois de veau* 

Grféc pour les Malades* 

Mettes dans une marmite» une poufe qœ 
vous avés flambée , vuidés & épluchés , on 
jarret de veau d'environ une livre 6c demi , 
& deux pintes d'eau , £aite».les bouillir 6e bien 
écumer , enfuite vous ferés bouillif à très-pe- 
tit feu pendant trois heures , dégraifsés bien 
votre bouilloii Ôc le pafsés dans un tamis fer- 
ré» mettés-le dans une cafserole fur un bon 
fourneau, arvçc une traiK:he de dtrcm verd, 
la peau otée « fi vous n'en avés poinc v®us f 
snettrés quelques goutte» de vinaigre blanc » 

Sn quarteron de fucre , deux ou trois grains 
e lel > deux pincées de coriande , un très- 
petit morceau de canelk y faites bouillir un 
quart d'heure » & y mettes trois œufs cafsés 
blancs & jaunes avec les coquilles , faites bouil- 
lir doucement en remuant fouvent julqu'à ce 
que votre gelée foit claire & réduite à envi- 
ron trois demi-feptiers , vous la pafserés dan» 
une ferviette blanche mouiUée, prefsés>labiei» 
pour qu'elle ne fente peint un ^ût de lèflîve 
& qu'il ne refte point d^eau , mettes votre ge- 
lée dans les vai»eaus o^ elle doit refter , faî- 
tes-la prendre dan» un endroit frais ou fiir de 
la glace. 

Epaule îe Vtau^ covtment VaccommoieT^ 

Elfe fe ferc ordinaîremenc cuite à' la broche 
dans fon jus » ou vue poivrade liée. 

Epaule de Veau a la Bourgeoije* 

Grofle, Mettes une épaule de veau dans nneterrîne 

jBtiée^ avec un demi-feptier d'eau > deux cuillerées de 

vinaigre 9 fel> gros poivre» perfîl, ciboule y 

de» goo&e» d*ail 9^ oae fqûUe d^ Iwier jî 



jkn éi|pions , fie deux racines couples en * 

tranches , trois clons de girofle , un morceau^ J^^ 
de benrrey coavrés la terrine avec ua couver- * 
de & bouchés les bords avec de la farine dé- 
layée . avec un peu d'eau » mettes cuire an four 
pendant trois heures » enfuite vous dégraifsés 
la fanfse pour la pafser an tamis \ fervés fur 
répanle. 

Du collet de Veau ou carré* ' 

]Le collet de veau ou carré fc mctdebîctt ^H®"» 
des façons ; vous le coupés par cotes 5 ôtés-^**"J" 
en Mes os d*cn bas ; il faut laifser la côte 'tiemetSt 
vous le fervés cuit fur le gril comme les cô« 
telettea de mouton. 

Carré de Veau à la Bourgeoîfe* 

Coupés une demi*livre de lard en lardons » 
& les mêlés avec periil , ciboule » «ne petite 
pointe d'ail , le tout, haché 9 une feuille de 
laurier 9 thym, b^^lic haché comme en pon- 
dre 9 fcl 9 gros puirr^ , lardés avec le tout le 
filet d'un carré de veau 9 après avoir coupé 
les os qui font au bas du filet 9 mèttés^le dans 
une terrine ou petite marmite avec une barde- 
de lard dans le fond , quelques tranches d'oi- 

Sons 9 zeftes de carotes & panais , faites*Ie 
sr une demi - heure fur un petit feu « en- 
fiikç vous le mottillerés avec un verre de bouil- 
lon 9 trois cuillerées à bouche d'ean-de*vie > 
faites-le cuire à petit feu » la cui&on faite & 
la faufie courte , dégraifsés-la pour la ièndr 
Inr le carré ; fi vous vonlés fervir ce carré 
froid en façon de bœuf à la itiode , drefsés- 
le fiir le plat , la faufse par delsus fans la dé» 
ffraifser , mettes refroidir : vous pouvés fervir 
de la même façon des. cdtelettes de veau. 

Carré de Veau i la broche aux fines herbes* 

Lardés tout le filet d'on carré dç veau » «Atcécj 
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"«près l'avoir paré proprement mettës-te dans 
une terrine pour le faire mariner trois heures » 
avec perfil > ciboule , un peu de fenouil » chaxn-» 
pignons , upe feuille de laurier , thym > bafî«» 
lie» deux échalotes > le tout haché très-fia » 
fel » gros pfiivre « mufcade râpée > & un pea 
jl'huile i qu^nd il aura pris goût > embrochés 
le can^ , mettes par defsus tout fou afsaifon-p 
nement^ & Tenveloppés de deux feuilles d» 
p*apier blanc bien beurrées , ficelés de façon 
fue les petites herbes ne puifsent point for- 
eir > faites • les cuire à petit feu , la cuifson 
faite > âtés*le papier , enlevés avec un cotfteaa 
toutes les petites herbes qui tiennent après le 
papier Gc la viande , pour les mettre dans un« 
cafserole » avec un peu de jus » deux euilleréer" 
dé verjus » gros comme une noix de beurre 
tnanié avec une pincée de farine > un peu de 
fei 9 gros poivre , faites lier fuT le feu pour 
Servit defsous le carré : avant que de lier ta 
fanfse i il faut faire fondre un peu de beurra 
& y mêler un jaune d'oeuf Çour en frotter te 
flefstts du carre & le panner de mie de pain » 
élites prendre une belle couleur i vous pou. 
réê encore le fervir fans être panne (t vous 
, Ctes indifférent pour la bonne mîne% 

Côtelettes de Veau à la poêle. 

tfttiée* Il faut couper le collet par côtes , ôtèi^ies 
os , & ne laiiser que la côte. 

Mettes- les daçs une cafserole > avec du lard 
fondu » perfil , ciboule , un x^eti de truffes » 
fel , poivrs , le tout haché très-fin ; une tran- 
che de citron la peau ôt^e , couvres avec des 
bardes de lard , faites - les cuire à petit feu 
fur de la cendre chaude. 

Quand elles font cuites, ôtés-les de hk caf- 
ferole , efsu7és-les de leur graifee", & les dref- 
fés dans le plat que vous oevés fervir ;; ôtés la 
mnche de citron qui eft dans la cafserole ^ 9c 
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nettes dedans un peu de coujis ,. dëgrdfsés "^^^ 
la faufse-, mettes «> la fur le feu » & la fenrésfr^^»^ 
delins le» côtelettes* 

Vous pouvés faire plufieurs euu^cs à la poêle 
de cette façon. ^ 

. Côtelettes de Veau à la Cuifiniere. 

Coupés un carre de veau en côtelettes » & ^^'^^ 
les appropriés , mettes dans le fond d'une caf* 
lerole un quarteron de petit lard coupé en 
trauches 9 un peu de beurre ,, & les eot^et» 
tes defsus > faites-les quire à petit jEen dans 
leur jus en les retournant fouvent } lorfqu'elies 
font cuites , vous les drefsés dans le plat que 
vpua dexés fervir > les morceaux de petit ûrd 
^fsus. Mettes dans, la cafserole de leur cuil^ 
fi>o 9 une liaifon de trois jaunes d'œufs » avec 
du bouillon > dia perfil blanchi haché % uno 
4cbalote haohée , détac^éa touj: ce qui i^^ttf 
Cenlr à la c^&erole » faîtes lier flir 16 feu t 
ai Y mettes gprès un filet de vinaigre , un 
|»eii de gros, poivre » fervés fur les, côtelettes* 
Vous y mettrés jjn Peu de fèl s'il en. tft be- 
feia 9 fi le petit lard n'eft point a&és falé. ^ 

Côtelettes de Veau au verd pré. 

. Mettes des côtelettes de vçau dans une caf^ Entsêi^ 
foole r «▼ec un morceau de beurre, un bou*^ 
quec J^e perfil , ciboule , une demi - goufs4^ 
d'ail » deux clous de girofle , uue feuille d^ 
Uniier , pafsés-les fur le feu , & y mettes unft 
piûcée de farine, mouillés avee du bouillon.» 
ua verre de^vin blanc , afsaifonoé de fel ,^09,- 
poivre , fiMtes cuire à petit feu & dégrailsés » 
la.cuifsoii faite, & courte faufse, mettésf*7^ 
sros comme une noix de bon beurre manié de 
ferine , avec une bonne pincée de cerfeuil blau-^ 
cU haché de deux ou trota coups de coa« 
teaux^ faites. Her la fau&e , en fetvautuoittf^ 
de citron » ou un 611^ de vinaigre» 
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M . De la moële dite amourette» | 

• La moële que l'on appeUe amotirettc , 1 

entrée ^'t marînée & frite pour entremet». Voy^ 

cervelle de bœuf frite y page tp. ^ 

Queues de Veau de plujieurs façons. 

Elles fe fervent en hauchepot comme 
queue de bœuf. 

La feule <lifférence eft de mettre vos l^gs^ 
mes en méme-tems que la «Tiahde > parce qiN 
le veau n'eft pas dur à cuire. * 

Queues de Veau à la fainte Menehoutt^ 

Kors- Prenés trois queues de veau que vons cov»' 
d'oeuvre p^s en deux, faites-les blanchir un infiant ë 
ou en l'ej^u bouillante, mettes -les dans une petite 
marmite avec du bouillon bien gras , un bou^ 
quet de perfil , ciboule une gouUe d*ail , trdtf 
clous de giroâe 9 deux échalotes ,- une feuilAf 
^laurier, thym » bafilk, fel, poivre, ua^ 
eignon, une carote, uh panais , fuites bouiliîl 
jufqu'à ce qu'elles foient cuUes & qu'iK refté 
très-peu de faùfse , retirés-les pour les refroi* 
dir , pafsés la faufse dans un tamis clair pour 
que la graifse pafse avec , il faut qu il n'en 
refte qu'environ un bon <îeml-vefre , metj^ 
la dans une cafserole avec troi^ jauncft d'diuljk^ 
délayés avec une bonne pincée de farine « fâi«* 
tes-la lier fur le feu qu'elle foit.uBp€u4>«f-*' 
té , enfuite vous y trempés les qneuesde veaii' ' 
& les pannes à mefure avec de la mk de' 1 
pains mettés-les fur le plat que vous detét' 
icrvir , & leur faîtes prendre couleuiT defsou»' 
on couvercle de tourtières :fervé94es avec une ' 
^anfsè piquante comme la première que vous 
erouverés â l'article d^s £itt&ès;. 
* Préparées de cette fàpn vous pouvés lés ùitm- 
griller & les fervir avec la lûêmo Anùe. • 






- Queues de Veau aux^ choux G» petit lard. Du 
. Pfenés deiMK queues de veau que vous cou- 
pés en deux , faites - les blanchir on inftant . ignuéc. 
avec une demi-Hvte de' petit lard coupé en 
tranches tenant à la couenne, après vous fe« 
rés auffi blanchir la moitié d'un gros choux 
coupé en quatre morceaux > quand il aura blan- 
chi un quart d'heure , retirés-le à Teau fraî- 
che 7 & le prefsés bien, ôtés les trognons âe 
lé ficelés ^ mettés-Ies queues dans une petite 
inaYmite avec le petit lard ficelés , & les choux , 
fin bouquet de perfil , ciboule, une demi- 
goùfse d'ail , trois clous de girofle , un pe- 
tit morceau de mufcade, mouillés avecdw bouil- 
lon , un peu de fel , gros poivre , faites bouil- ^ 
lir,à petit feu jufqu'à ce que les queues foient 
coites , retirés le tout de la marmite pour Té- 
gooter & efs.uyer de fa graifse , . drefsés les 
queues entre-mêlées de choux, le petit lard 

; par defsus , mettes du coulis ce qu'il en faut 

' pour une faufse dans. une cafserole avec unpeii 
de beurre , peu de fel , & gros poivre , faites 
lier fur le feu , verfés fur les choux & la vian- 

I , de , G vous n'avés point de coulis , prenés 

i un peu de la cuifsori des choux que vous paf- . 

; fés au tamis 6e bien dégraifsée , mettés-la dans . 
une cafserole avec un peu de beurre manié de . 
farine, faites lier fur le feu ; û vous loulés 

■ fcrvîr dans une terrine il faut que la faufse 

I foit plus grande. 

I Les queues de veau fe mettent auffi étant cui- 
tes à la braife comme la langue de bœuf page 

. 10. avec différens ragoûts de légumes, 

CaJfeTole. 

Faîtes cuire au trois quarts une demî-lîvre Enttic^ 
de ris , dans une petite marmite avec du bouil- 
lon , du lard fondu.j quand il eft prefque cuit » . 
bien épais > 0c fort gras j mettéis * e» de Té- 
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psdfséur de deux écns dans le io1^à du plat ^ÊÉ 
rous devés Tervir , qui doit «tre d'argent , m 
d'une faïence qui aiUe an fen , mettes fur m 
lis telle viande que vous jugerés à pro poij 
cm même plufieurs mêlées enfemble > il fiOB 
qu'elles foient cuites dans une bonne braiiêJ 
& afsaifonnées de bon goût , couvres tout li 
defsus avec du ris , de façon que l'on ne void 
point la viande , unifsés avec un coutefaôt] 
lîfiettés votre plat fur une ciendre chauda «| 
couvres avec ûh couvercle de tonrtiéré , v^ 
bon feu defsus , vous le laifserés jufqa'à cè| 
• que le ris foit d'une bdie couleur dorée $ eoJ 
fervant , vous renverf^s la graifse qu'il peut |j 
avoir , & fervirés à fec , ou fi vous voulés ,J 
# vous poûvés mett^ une petite faufse dans lej 

fond. Vous pouvés encore fervir de cette &»J 
fon toutes fortes de ragoûts qui vous oçtJ 
déjà fervi ^ pourvu que la faufse en foit ti&«! 
courte. 

: Riffbles. 

. ^ Les rifsoles fe peuvent faire avec toutei] 
di'ceum ^^"^' de farces comme celle aux petits pâtékl 
Vous pouvés auffi les faire avec des reftes ft j 
viande cuite à la broche que vous coupés eilJ 
petits morceaux de la groîseur d'un pois , paf- 
fés-les fiir le feu avec un bon morceau dè'i 
beurre , perfil , ciboule hachés , mettés-y une 
pincée de farine , mouillés avec un peu de 
bouillon , fel , gros poivre , faites réduire i 
courte faufse qu'elle foit fi liée qu'elle s*at- 
tache à la viande , mettes refroidir , faites une 

Sâte avec de la farine , un peu de benne » 
e l'eau & du fel fin , paitri(sés-la & la bat- , 
tés avec le rouleau auffi mince qu'une pièce de 
vingt-quatre fols , mettes votre viande defsos 
par petits tas de diftance d'un bon doigt de 
l'un à l'autre y mouillés la pâte tout au tour 
de la viande » mettes une abaiflè de pâte fiir j 
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^ Tiande pareille à celle de defsons 8c lége- ^ 
ement mouillée , pincés-cû tout les tours avec . ^^ 
doigts pour les bien coller enfemble « cou- "^^^' 
i - les enfuite avec une videlle ou un cou* 
eau , faites-les frire jufqu'à ce qu'elles foienC 
l'une belle couleur dorée 9 fervés pour hors* 
id'œuvi'e. 

[ Vous pouvés auffi en faire avec un refie de 
luchis» 

Hachis dt toutes fortes de viandes» 

Frenës telle viande de boucherie que vous y^^^gg^ 
voudrés , volaille ou gibier cuit à la broche f-d'oeuvic 
& même d€ plufîeurs mêlés enfemble (i vous. 
n'en avés point aisés d'une même forte , ha- 
chés-les très-fin , mettes dans une cafserole un 
morceau de beurre , perfil , ciboule , deux 
échalotes hachées très-fin , pafsés-les fur le fea 

6 7 mettes une pincée de farine y mouillés 
arec un demi^verre de bouillon de aut^ftit de 
jus , fel y gros poivre > faites bouillir un quart 
d'heure , mettés-y enfuite la viande pour U 

I faire chauffer fans qu'elle bouille , crainte 
qu'elle ne fe racornifse , ou fi vous vouliés 

3^'elle bouille y au cas que votre viande foic 
are , il faut faire bouillir au moins une heure 
■ i très -petit feu > & pour lier la faufse vous. 

7 ajouterés un peu de coulis , fi yous n'en 
avés point vous 7 mettrés deux pincées de 
chapelure de pain bien fine ; en fervant le 
hachis pour la bonne mine , vous 7 mettrés 
autour des croûtons de pain frit comme au]| 
épinards. 
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C^cbm. ■' Il 

CHAPITRE VI. 

♦ . Du Cochon S* de fon utilité» 

E Cochon eH d'un goût fort agréable, 
'on ne fçauroit travailler la cnîfine à fon 
point fans en faire ufage , cependant j'en ufe- 
rai peu , parce que fa chair eft nonrriffante> 
difficile à digérer , & lâche le ventre. 

Comme tout fert dans le cochon , j'en fe- 
rai un petit abrégé pour contenter ceux qiû 
n'en craignent point la nourriture. 

D^ la tête de Cochon* 
Gros- Elle fe met en hure de fanglier. 
«mrc. Faites^la brûler à un feu clair fur le fomv 
nets, jjgjm jjigd ardent , & la frottés à force^ de 
bras avec une brique » 6c enfuite avec un cou- 
ceau. 

Après qu'elle eft nette » défoflés-la à moitié 
fans ôter la peau , piqués - la en dedans avec 
du gros lard , alTaifonnés de fel , épiceries mê- 
lées , perfil , ciboule , champignons 9 ail» le 
tout haché. 

• Enveloppés-la avec un linge blanc , ficelés- 
la & la faites cuire dans une bonne brailè 
faite avec bouillon , vin rouge » un gros bou- 
quet garni , oignons , racines , fel oc poivre. 
Quand elle eft cuite , laifTés-la refroidir dans 
fa braife , âe la fervés fnr une ferviette pouf 
entremets du milieu. ElU fe fert encore en 
ballon. 

Des oreilles , de la langue & des pieds de Cochon» 

mtttm ^^' oreilles fe font cuire à la braifè , faîte 
nets, comme celle de la tête f quand elles font cui- 
tes il faut les panner & les faire griller : fer* 
vés-les à icc* 

L'on 
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Uùtk en fait aofli des menns ixolts. Voyés ' 

^^ais de bœuf ea menus droits de les (^^^^ç^^ 

fle même. ElUs font encore bonnes falées & 

fumées» 

La langue te met à la brailè avec des (âu£> Eatte^ 

les piquantes , & pour le mieux elle fe mange metsa 

iâl& âe fumée. 

Le* pieds s'accommodent comme les oreilles* 

Delafrefure^ panne f crépine &* boyaux» 

Les boyaux ferrent à faire toutes fortes de 
boudins, andouilles & faucifTei»* 

La. fireflure fe peut accommoder de la m8« 
' me façon que la freflure de veau* Voyés ci- 
devant page 88, 

La panne fert à faire du fain-doux > des &||* 
ciiTes , fie beaucoup de différentes farces« 

La crépine eu utile pour faire des entrées 
en crépine 4 pour le lard l*on ne peut s'ea 
pafler à la cnifîne. 

Des jambons y comment les accommoder» 

La cuifTe 8c Tépaule fe mettent en jambons » 
. il faut les &ler & fumer. 

Pour cçt effet ) vous faites une faumure avec 
du fel & du falpêtre fie toutes fortes d'herbe» 
odoriférantes , comme thym , laurier , bafiiic » 
baume , marjorlaine , Ëirriette, genièvre 9 que 
vous mouillerés avec moitié çau ôt moitié He 
de vin , laifsés infufer toutes ces herbes dana 
la faumure pendant vingt- quatre heures « eo» 
fuite vous la paflerés au clair fie mettrés trenu* 
per les jambons dedans pendant quinze jours* 

Enfbite vous ies tirerés de la faumure pour 
les faire égouter y après les avoir bien effiiyés » 
vous les mettrés fumer à la cheminée. 

Quand ils feront fecs , pour les conferver » 
vous les frotterés avec de la lie de vin fle du ^ ^ 
viuaigfie, fie mettrés par deffiis de la cendre* entre» 

Quand vous lu voulés faire cuire vous eanet^ 

F 
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"ôeés le mauvais fans riea ôter de la coénnes 
faltes*les deffalier dans de l'eau deux ou trois 
jours, fuivant qu'ils font nouveaux & que 
irpus les jug^s afliés defTalés , enveloppés - les 
^'un torchon blanc & les mettes dans une mat* 
mite pas plus large que le. jambon, mettés- 
f deux pintes d'eau & autant de vin rouge, 
racines , oignons ^ un gros bouquet garni de 
toutes fortes de fines herbes ; faites cuire votre 
jambon pendant cinq ou Gk heures à très- 
petit feu. 

Quand îf eft cuit ^ laifTës - le refroidir dans 
fi cmiffon , vous le retirés enfnite & enlevés 
doucement la coenne (ans ôter de la graifie » 
mettes ,par deàiis la graifle du perfîl naché , 
9L%nsc un peu de poivre , & après de la cha- 
pelure de pain , par deffus la pèle rouge , pouf 
que la chapelure s'imbibe un peu dans la graifTe 
it prenne belle couleur. 

Serves ftjoid fur une lèrviette pour gros en- 
tremets* 

Quand les jambons font nouveaux & petits» 
«DUS pouvés les faire cuire à la broche ôe les 
iêrvir chauds ou froids pouf entremets , faites 
attention qu'ils foient beaucoup plus deflalés 
pour k brocha que pour la braife* 

De la poitrine , échinée j O* carré àeCochon» 

La poitrine fe met en petit falé , le filet , le 
carré & l'échinée le mettent en côtelettes ou à 
îa brocfte , avec une fauffe à la moutarde otf 
ragoiks de petits- oignons. 

Côtelettes de Porc^frais en ragoûts» 

fisitrée* ^^^V^^ en côtelettes un carré de porc-frais 9 
•mettez-les cuire avec un peu de bouillon » 
un bouquet garni, peu de fel , & du poivre, 
ayez un ris de veau que vous faites blanchir i 
coupez en gros dez , mettez-le dans i<nê caffe- 
««roie avec des champignons , quelquefois de vo* 
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laHïc y un peu de beuire > paflez^les fur le feu , ■ ^ 
sietteis--7 une bonne pincée de farine , mouil- P* 
iez moitié bouiUon,un verre de Hn blanc 8i^*^^^ 
en jus ce qu'il en faut pour colorer le ra- 
goût , fel , gros poivre , un bouquet de perfîl , 
ciboule , un dëmtwgouiTe d'ail , deux clout 
de girofle , laifTcs cuire de réduire à courte 
fauiie , fervés fur les côtelette*. Vous pouve» 
encore pafler les côtelettes de la mdme façon 
que le ragoût , & quand elles font cuites à 
plus de moitié , vous 7 mettrez le ris , foie 9t 
champignons avec le même aâaifonnemeht. 

Comment faire lé petit f aie de Cochonm 

Toutes fortes d'endroits du cochon font boni 
pour faire du petit fiilé > le filet eft efiimé le 
neiUeur ; vous coupez les morceaux de la grof^ ^ 
feur que vous voulez & prenez du fel pilé , fut 
quinze livre mettez une livre de fel , frottez vo» 
tre viande par-tout, mettez^la à mefure datas un 
vaiifeau , quand il eft plein , bouchez le bien de 
crainte qu*il né prenne le vent , vous pouvez 
TOUS en fervir au bout de cinq ou fix jours 5 fi 
vous voulez le garder long-tems j vous y met- « 
trez un peu plus de fel : obfervez » que plus le 
fidé eft nouveau > meilleur il eft , vous vous en 
fervez enfnite , foit pour manger avec de la pu- 
rée de pois , ou un ragoût de choux , ragoût de 
légumes , purée de lentilles , purée de navets : 
de telle façon que vous le mettiez , ne mettes 
point de fel dans le ragoût que vous déftine:^ 
tnanger avec , & fi votre falé avoit pris trop dé 
fel , faites-le tremper dans de l'eau tîéde aupai 
ravant que de le faire cuire , jnfqu'à ce qu'il loîè 
au degré de fel que vous le voulez. 

Comment faire le lard S» lefdin-doux» 

Tienez le lard de deflus le port , ne laitl 
!èz de chair que le. moins que vous potivez , 
trrangez-te f]g£ ^«9 planches dans la cave Si 
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"mettez une lirre de Tel pilé fur dix Ihnes Se 
iard 9 après l'avoir frçtté de fel par-tout voti» 
le mettrez l'un fur l'autre chair coatre chsdr. 
Mettes des planches fur le lard Se des pier« 
Tes fur les planches pour le charger » afin que 
le lard en foit plus ferme, vous le iaiflez au 
moins quinze joufs dans l^ fel & le fufpeo- 
|3ez enfttice dans un ei^droit &c pour le £ûre 
lécher» 

Le fain-dou^r k fait après ayoir ëpluchë Is 
fianne , c'eft-i-dîre , ôtez Its peaux qui s'7 trou- 
vent , coupez la panne par petits morceaux 9 
mettez.daQs un chaudron avec un de mi-feptier 
d'eau* > un oignon, piqué de clous de girofle, 
£ûtes.la fondre à très-petit feu jufqu'à ce que 
les grignons q)ii ne fe fondent point cômmen* 
cent à k colorer , pour lors vous lu r etireres 
du feu & le laid^rez froidir h moitié , 6c le 
paflecez enfuit^ dans un vaiifeau de terre pour 
le m^ttr^ au froid. * 

Boudin de Cochon &. de Sangliçu 

lisr,. Prenez de l'oignon que vous hachez & le fai* 
$m»9it tes cuire avec un peu d'eau & de la panne t 
ig^uand il eu bien cuit. & qu'il ne rèfte que de la 
graifiè , vous prenez de la panne que vous cou* 
pez en dez , mettezrla dans la caflerole où eft 
votre oignon avec du fan^ & le quart de crème , 
afTai&mnez 4e. fel fin , épiées méiéés , manies 
|)ieja le tout enfêmhlé & l'entonnez dans des 
t>(^aax que vous aurez conpez auparavant de la 
longueur que vous voulez faire les boudins , ne 
|çs emptidèz point trop , de crainte qu'ils ne 
f rêvent en çuifant , ficelez les deux bouts* de 
chaque boyaU » vous les faites enfuite cuire 
dans l'eau bouillante ; il faut un quart d'heure 
pour tes cuire : ponr voir s'ils font cuits vous 
ma titrerez un avec un 4çumoire & le piquerez 
iivec nne épip^ei fi le fang ne fort plus de 
|pe PC foit dp la graUfe^^ c*éft une preaT« 
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ris fàxït cuits r^metteîp'les enfnfte refroi-' ^^ 
ponr les faire griller quand vous "Voudrez Cfçh^m,^ 
les îèrvîr. 

La même façon fe pratiqua pour le bondiff 
ûe fasiglien 

Boudin liant à h hourgeoîfe* 
Mettez fur le feù une chopine de bon kût g^^y 
que vous faites bouillir y & y mettez après une d'ouf if 
bonne pdigaét de tfiie de pain , pailèz à la paC* 
Caire ^ faites bouillir le tout enfemble en letf 
tonroant fouvent ^ principalement fur la fin 9 
îufqa'à ce que la mie de paiti ait bû tout le lait 
4c qu'elle foit bien ëpaiiTe ^ mettez la refroidir 4 
coupez une demi-douzaine d'oignons en petitt 
dez & les faites cuire à petit feu fans qu'il* 
ibient colorés avec un morceau de beurre ^ 
•nfnite vous avez une demi «'livre de p^nn» 
bâchée que vous mêlez avec Isis oignon» aprè»> 

Sn'ib font ôtés du feu » mettez-y anffi la nûe 
e pain avec Gx jaunes d'œufs , vr^.peii pln%. 
d'pn demi-feptier de crème y délayez le tone 
en&mble $ ailaifonnez de ki fin , ânes épices » 
prenez des boyaux de cochon bien lavés » cou<- 
pez4es de la longueur que vous voulez faire 
vos boudins f oe les empliâez qu'au trois guarts y. 
iiez le bout , quand ils feront tous finis , faites 
bouillir de l'eau i quand elle bouillira fort » \ 
mettez-y doucement les boudins & les faites 
bouillir jufqu'4 ce qu'ils foient. cuits « it ne faut. 
qu^un quard d'heure » ce que vous connoitres 
en les piquant avec une épingle > il en fprtini 
de la graîfle , retirez-les en douceur avec une 
écnmoire , mettez-les dans l'eau fraichç , fai^ * 
tes4es égouter , & les ferez griller dans uqe 
caiilè de papier » enfuite vqus les ôtez de la. 
caifiè pour les fervir chaudement* 
De la façon à* accommoder lefang de VéiUt ie 
Cochon 9 d*Agneau fans faire de boudins* 

Vous prenez de roignofit que vous cwpâK 

t iî j 



•^en petit» delB qtie vous faites cuire Ho» ttàe 
caflèrole fur ie fourneau ou dans une poêle fur 
le feu , arec du beurre ou du fain-douz , tenez 
TOtre dighon fort gras \ quand il e£t cuit met- 

Hors tez-y le fang , remuez-le doucement fur le fea 

ê ocufxc cQnime vous^ feriez des œufs brouillés , affai- 

fotinez-le de fel & de poivre ; fi cette façon 

•* n'eft point fi apétiflante que le boudin, le 

£oÛt en eft de même & fe trouve fait dans 
; moment fans dépenfe* 

. Façons -de faire toutes fortes de Cervelats. 

Communément l'on prend de la chair de 
mâttét* P®'^ ^* P^'^* tendre & la plus entrelardée , fi 
TOUS les voulez faire d'autre viande , foit veau j 
lièvre > ou lapin , vous aurez foin que votre 
viande foit bien nourrie de lard , vous prendres 
dancia viande , félon la quantité d« cervelats 
que tous voudrez faire ; hachez*là & mettes* 
svec un peu de peifil , eibôule hachés > fel , 
épices mêlées , prenez des boyaux de telle 
Ifrofleurque vous jugerez à propos , empliûez- 
les de viande & les ficelez par les deux bOBts y 
mettez- les fumeir , à la cheminée deux jours , 
& les faites enftite cuire deux ou trois b^- 
ses , fuivant leur grofleur , dans un bouillon fans 
ifel : fi vous .voulez faire des cerveliats à Toi^ 
Knon , vous prendrez des' oignons fuivant la 

Îuantité de viande que vous aure% , il faut les 
acher & les faire cuire avec du lard fondu y 
^u du fain-doux , quand ils font cuits au< 
<rois quarts , vous les mettez avec la viande ^ 
& finirez vos cervelats comme il eft dit cide- 
Tknt ) fi vous voulez faire des cervelats auv 
ItufFes , vous hacherez la viande de y mettr€!^ 
énfuite des truffes , hachez la quantité que vous» 
jugerez k propos fans les faires cuire , & fini« 
xez vos cervelats de la même façon. 

Façons de faire toutes jhrtes de fauciffes. 
*; I^enes delà chaijcitepotc^joiiil yapli^^e 
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I que de maigre , hachez la & mettcz-y pèr- ^ 

Si 9 ciboule hachés , aûaifonne:^ de fel , & fines ^* 
^plces , entonnez le tout dans des boyaux de^*****» 
veau ou de cochon > ficelez les fauciilès de la lon- 
Mfeur que vous voulez , faites-les criller > vous j, Jît!!,* 
leur donnez le goût que vous jugez à propos > 
comme truffes , échalottes. Si c'eft aux truSe» 
TOUS en hache;2 avec la chair fuîvant la qt^antité 
^ne VOUS voulez^réchalotte vous en mettrez très-* 
peu 9 de crainte que le goût ne domine. Les fau« 
ciiTes plates fe font de la même façon , à cette 
différence que vous mettez la viande dans une 
crépine de porc & les grillez de la même façon» 

Aniouilles de Cochon^ 

Prenes des boyaux gras de cochon 9 apr^i 
qu'il feront bien laves , coupez-les de la., ^"'* 
longenr que vous voulez faire les andouîl- ^'^^'^ 
le^. Faites les tremper dans de Teau où il y 
a un quart de vinaigre > du tliym p laurier y 
bafilic , pour leur faire perdre leur goût de 
chaircniterie : vous prenez enfuite une partie 
de ces boyaux que vous coupez eu filets , de ^ 
ta panne en filets ^ ôqs morceaux de porc ea 
filets , afïaifonpez le tout enfembte arec dtt 
ièl & fines épices , mêle!» avec un peu d'à* 
sis 9 remplifTez enfuite vos boyaux aux deux 
tiers » de crainte qu'ils ne crèvent en cuifanif; 
s'ils étoient trop pleins , ficelez-les p,ar k» 
deux bouts, faites-les cuire avec moitié eau S^ 
.moitié lait , fei » thym -^vlaurier , bafilic , un 
.peu de panne pour les nourrir , quand ell^s 
font cuites > laiiTez-teSferefroidir dans leur cuif» 
ion ; quand vous les voulez C&xvk , vous lç% 
faites grUler & les fervez pour hors-d'œuvrctS» 

Jambon en cincarau 

' Prenez du jambon que vous coupez en tras- 
jCte^iort nonces 1 mettez • les dans une cafG>> 
* ' F iV 
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lit % A Cuisiniers 

''tôle > ùVL Aim une poêle avec un peu ie gnÉ 
de jambon ou du lard > 'fa/tes cuire & petit 
-' feu. Quand il eft cuit vous dreflez le jambon 
dans un plat> & mettez dans la même ca& 
ferole un peu d*eau , un âlet de vinaigre 9 
& du poivre concaifé , il faut détacher ce qui 
refte dans la cafferole , en remuant votre ian£- 
fe avec un cuiller , & la fervez fur le 
jambon. 

Du Cochon de lait* 

l.e cochon de lait fe fait cuire k la broche* 

Quand il eft bien ëchaudé & troufTé » rdus 

lui coupez un peu la peau à la tête > aux 

épaule , & à la cuîffe pour que la peaa ne 

fe déchire point. 

Qtfand il eft au feu , frottez -le fouvent 
Avec de l'huile pour que la peau foit cro- 
quante \ il faut le manger fortant de la bro« 
«he , finon la peau fe ramolit & n'a plus le 
xiême goût. 

Cochon de lait par quartier au. Père Douillet* 

Gros Faites d'abord un bon bouilfon avec un tni- 
Xntxc- meau de boeuf , un jarret de veau 6c deux 
S^ld P*®^* > ^^ bouquet de perfil , ciboule , deras 
gonfles d'ail , troir clous de girofle , la moitié 
d'une mufcade , oignon , racines > la viande 
« étant cuite » pafTez le bouillon au tamis > met- 
tez le cochon de lait dans un vaîffeau propor- 
tionné à fa grandeur , avec quatre gfbues écri- 
vifTes 8e le bouillon que vous avez paffë , ajou- 
tez-y une chopine de vfn blanc , fel , gros pôî- 

• vre , faîtes- les cuire pendant une heure & demie 9 
cnfuite vous en pafTez la cniflbn dans un tamis » 

• dégraiflez-la fie la mettez fur un fourneau pour 
la faire éclaircir comme une gelée , en y mettant 
la moitié d'un citron la peau ôtée fie fix blanct 

' d'œufs fouettés avec les coquilles ^ quand elle 
' «ft claire &. qu'elle a a^Tex de corp» 9 pi^4» 



M traTcrs d^une ferviette > mettez le cochon de ^^ *- 
latt dans nn vaiflêau jufte à fa grandeur , les qna- c^cj^^n^ 
tre écreviifes en deffous avec des branches de 
perfil verd, verfez la gekie fur le cochon pour lo 
itiettre au frais , quand la gelée eft bien prife » 
Yous trempeZt le eul du vaifTeau dan» de Peafi. 
chaude , & fe renverfeç promptement fur lepiat' 
que vous devez fervir & une ferviette de0bus« 

Cochon de hk en Blanquette* 

' li faut prendre les débris d'un cochon Se iroi«p 
l^it que l'on a fervi rôti > coupez-les en filets d.œqyi«^ 
minces , 'mettez dans^ une cançrofe gros com^ ^^ "^t^ 
me la moitié d'un oeiif de bon beurre , aveç^^» 
'Ses champignons coupez en filets minces i . i 
un bouquet de pérfil , ciboule y une goufiçr 
â*ai] , deux échalottes , deux clous de girofle » 
la moitié d'une feuille de laurier , thym , bafî- 
fic , paiTés -les for le feu > mettés-y uiie pin* 
cée de farine , momllés avee^ça verce de ym 
blanc & autant de bouillon , fel > gros poivre jf 
faites bouillir à petit jEeu & reduiçe à moitié i 
&tez le bouquet & y mettes les filets de viande « 
faites chauffer fans bouillir , enfuite vous j 
nettes une liaifon de trois faunes d'œufs delayâ 
avec deux cuilleréies 4 bouche de verjus de an-r 
tant de bouillon > faites lier for le feu. fan* 
bouillir. Servez chaudement.. 

Cochon de lait en gaïtntine*^ 

Qtian^ il eft bten échaudé il faot'fe dHoflerCrc» 
i forfait , l'étendre ftir un linge blanc & met-^w^ 
trcdeflusune bonne fcrce de viande affaifon-"^*^* 
née dé bon goût que vous étendes de l'épaif. ^® 
leur d'uil gros écu> mettes fur cette farce une! 
rangée dé lardons dé jambon » une de larxT ^ 
une de truffes j une de j^utiet d'oeufs durs » / 
cotnvrés todis ce& lardons^ avec un peu de farce ^ 
tofuite vousL xoulévla cochon de lait en pr<S|^ 
|WC garde de déranger les lardons , envélop^ 
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t]d £ A C tr X î? I H I E R s 

*ie r!e barbes de l^rd & d'une étamine , ftiréé* 
le fort avec de la ficelle fie le ^tes cuire pendant 
trois heures avec moitié bouillon fit moitié vin 
Klanc , fel , gros poivre, racines joignons , 
sn gros bouquet de perfil , ciboule , échalottes ,; 
Al 7 girofle , thym , laurier , balîlic y quand il 
eft cuit y laiàiés-le refroidir dans fa cuiflon , 6c 
les fervés froid pour entremets. Toutes fortet 
*/ degalentines fe font de même. 

Cochon de lait à la Lyonnoije. » 

l^ros- ; Après Tavoir bien échaudé & vuîdé ^ 9 
tnxie- faut le défofTer à forfait , à la réferve de la tête 
■"*« & des pieds , faites une farce de cette façon : 
^ mettez dans une caflërole une pinte de bon 
lait i quand il bout mettez-y ptès d'une demi- 
livre de mie de pain que vous faites bouillir 
juiquà ce qu'elle ait bû tout le lait & qu'elle 
ibit bien épaiffe , ayez foin de la remuer fou- 
vent furiafin,de crainte qu'elle ne s'attache > 
«liçttez-la refroidir ,^renez de la ruelle de 
ieau environ une livre 8c autant de graifie de 
iœuf qiie vous hachez enfemble , & y mette* 
énfuitc de la mie de pain , avec perfî! , ciboule , 
deux échalottes champignons , le tout haché 
très-fin , fel , poivre , quatre œufs , blancs & 
faunes , coupez en gros dez le foie du cochon 
de lait y & prefqu'autant de jambon cru > pouf 
hs mêler .avec la farce » mettez le tout dans 
Je corps du cochon >coufez>le & le trouiTex 
comme pour le mettre à la broche > mettex 
(leflns des bardes de lard : il faut Tenvelop- 
per d'une ferviette , le ficeler & le faire cuire 
comme le précédent j vous le' fervirez de mô- 
mt fur une ferviette pour entremets froid» 

CoAon lie lait m pitifréU*' 

Foïur faîte ce pîté froid vous fiilvrek ce ^ 
,ft ejfpHqQédaA9rartic^ê<Iesp3té9» * ^* 



B O V R G s O I 9 #v vjr 

Fromage de Cazhon* • ' " ■ ^ 

Prenez une tête de cochott bien nétoyrf^e » cuh«i^ 
aéfoflez - la à forfait , levez toute la chair & 

le lard fans couper la coe»ne , coupez la Groi. 
chair en filets trés-minces , faites-en autant ïntie» 
àvL lard , mettez le maigre à part fui tin pUt™«/j_ 
bien étendu & te gras dan» un autre , coupez ®'"* 

ii^i oreilles auffi en filets > affaifonnez. le tout 
des deux côtés avec dn fei fin y du gros pot*' 

'Vre ,. thym y laurier , bafîiic > fiac clous de gî- 
lôfle , deux pincées de coriande > la moitié 
d'une mufcade , le tout haché très-fin > deux 
goufies d'au ». (^atrç échalotte* auffi hach'ées y * r 
une demà-^poign^e de péxfil en fieuilles «îtierei ». 2. 
mettez la peau de la hiire dans «ne caiTerole 
jronde , arrangez tous vos filets de viande en > 

.mettapt un lit de vinaigre & quelques tranche» - 

.fie >ambon fi vous en avez , des feuilles de 

^ periil 9 arrangez proprement , continuez de cette 
façon >ufqa*à la fiuy vous coudrez la coénne 

,«n fo piiflant comme une bourfe ^ enveloppez-^ 
ta dtin torchon blanc que vous ferrerez £ffrt 
avec de la ficelle « mettez ce fromage dan» 

l«ne marmite julVe à- fa grandeur , pt»ur le faire 
cuire pendant fix ou fept heures avec du boiiil«^ 
Ion 9 une pinte de vin blanc y de Toignon ,.»- 
cîne , thym > laurier , bafîiic ^une gouffe d*aiîv 
fel > poivre- ;.lorfqu'îr eft cuit ,. vous TégPîïte». ^^ 
& le mettez dans u» vaifieau jufté â fa* gfan*- 
deur & bien rond > couvrez^ le avec un cofb- 
▼ercle & un pàids trës-lourd detfus pour fuir 

(£âre prendre la fôrmç que vous voulez: îut- 
gn^àce qu'il foit âoîd^^vous^ k fes^irez: ;aiEr 
gri»^ emreinets» 
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CHAPITRE VII. 
De VAgneau 

Quoique Pagneau ne foit pas de» phis excef- 
lens à travailler en cuifine , à canfe de foa 
goût infipide , parce que c'eft une viande qui 
n'e{lf>oint faite, je ne laifleraî pas d'expliquer 
le» différentes parties doat on fait ufa^e. 

ÏJfus ff Agneau à h Bourgeoife. 

Hors* ^®^* ^^ °^"^ d'iffa» , l'on y comprend ta têtCf 
#Qiuv£C le foie 9 le coeur , le mon » & les pied^. 

Vous ôtés les mâchoires & le mufeaa 3 faite«- 
les déffOTger dans de Teau avec le refte de riffos 
coupé par morceaux, faites-les blanchir un mo- 
ment , & faites cuire à petit feu avec du bouil- 
lon , un peu de bon beurre , un bouqtïtet garnît 
fel , poivre. • 

Quand ileft cuit, dëlayés trois j:^nnes d'œufr, 
avec un peu de lait , & faites lier votre lku£k 
fur le feu , mettc^-y après un filet de verjus; 
dreflez la tête dans le plat que vous devez^ervîr, 
découvrez la cervelle , mettez le reftant autour 
& la fauffe par-deiTus. 

Tête d^ Agneau de pluJîeuTS façons* 

lÈMttééé Vous prenez deux tfites d'Agneaux c^ue le ce*- 

Jet tienne avec v vous ôte^ les mâchoires 6( le 

mufeau * faites-les blanchir & cuire dans une 

braife blanche » comme aux oreille» de veau» 

j.ipage 1^4. 

Vous les mettez dans use marmite avec Jtt 
bouillon 9 nu gros bouquet garni, fel, poivre 
racines , oignon» , du verjus en grain , ou lar 
moitië d'un citron Cioupé en tranches la peao 
6tée , faites-les cuire k petit &u y quand elles 
luit cuites , découvrez les cetvçllef ft fe» «bcft 



fis dans le plat que voos^evez fei^îr,& fctvc» ' ' "? 
délias telle (auiTe que vous jsgefe^ î propos t\„,^^^ 
conune faufle à l'Efpagnele i favfle i la raWgote 
fauflè à la poivrade liée , faBiOTe ji la pluche-vertè* 

Oi^pour lejimple y vous prenez do bouillon - 
de leur culflbn » prenez garde qu'il ne fbit trop 
ialé y délayés-le avec trois jaunes d'œufs > une 
pincée de perfil haché , faites les lier fur le fei&t 
& fervez deifus les tétes« 

Vous pouve\ encore à la place de faufle y met- 
tre un ragoût de crêtes , ou un falpîcon , on un 
ragoût de truffes» 

X'o/i fait auffî des potages à la tête d'agoean 
qniibnt au blanc. 

Quartier i* Agneau > comment lefervîr* 

he quartier de devant eft plus délicat que. ce* 
lui de derrière. 

Il £e fert ordinairement rôti pour un plat de 
rôt. 

Vous leferve\ auffi en fricandeau. Voycîs fri- 
candeau, page iir« 

Pour le bien glacer, prenez^ fa gface qui eft 
flans la caflerolle avec le dos d'une cuiiier , âe 
retendez fur l'agneau. 

Vous pouvei auffi le fervîr en fricandeau avec 
un ragoût d'^épînars , ou cuit à la braife avec un 
ragoût de cornichops. 

Vous en faites auffi des entrées à TAngloife y 
qui fe font en mettant les côtelettes ht le gril 
comme les côtelettes de mouton. 

• Et le refte du quartier vous le faites cuire ^ h 

* broche* 

Quand il eft froid vous en faites un hachia * 

éc les cdtelettes autour. 
Le quartier de devant fe déguile aufli* 
Quand il eft cuit k k broche & qu'il a ferfl 

fléja fur table » vous le coupez nar filets & le 

«letusK en Ihnqui^w > on i la hewamUNfxitn 

-|^.aprl|t. 



f^^ ^j^^ Filets d^Agtieau en blanquette^ 

IHtau. Vous mettes dan^ nne caflerolie tin morceaa 

de beurre , des champignons > coupez^ en filets , 

Hors- un bouquet garni , paffez.les fur le fetf , & y 

4'œttyxc jjjgjjgjj une pincée de farine , mouillez avec au 

^uillon , faites cuire les champignons jufqii% 

^Ce qu'il n'7 ait plus guère de faufTe» 

Mettez dedans les filets d'agneau cuits à la 
l>roche » & coupez en petits morceaux minces , 
«vec une liaifon de trois >aunes d'oeufs délayés 
avec du lait , faites lier la fauflè fiir le feu fans 
qu'elle bouille , aïïaifonnez-là de boa goôti; 
mettez dedans un filet de verjus où un filet de 
vinaigre en fervant. 

Filets à^Agneau à ïcc bet^ameL] 
Hors, ^^ béchamel n'eft aiure cbofe que de faire ré^ 
iPicuvi^duire de la crème jufqu'à ce qu'elle foit afTez 
iiéç pour faire une fanïïe. 

Quand elle commence à s'épaif&r>toarnez»la 
toujours pour quelle ne fbit point en grumelot*. 
Quand vous êtes prêt à fervir , mettes* y les 
filets coupés > comme il efl: dit pour la blanquét* 
te y faites-les chauffer fans qu'ils bouillent 9 a^ 
iaifonnez-les de bon goût & les fervez* Toutes 
fonts de filets k 1^ béchamel fe £bnt de la ai» 
ne façon. 

Du quartier à^Agneau de derrière^ 

Le quartier d'agneau de derrière fe met oif » 
^nairement à la broche ^ilfe met aujji farci en de- 
dans cuit à la braife & fervi avec un ragoAt d'$- 
jplnars.. / 

Cuit à la braife & refroidi, vous en tirez des 
filets ,. -que vous mette!^ en blanquette ou il» 
^charnel , comme il e& ci-devant.. 

^ UJage des ris i*Agneaux* 

Ils le fervent de la même fafbn quelles nîj^ 
^Teao. Voyez tis de Teau > pag» ^jL^ 



Pieds d'Agneaux gratifiis'm ^ ., 

; Faites cuire dans tme banne braife une <îaa.<?»'4»- 
îsaine de pieds d'agneaox , 6c Six-huit ou Vingt 
petits oignons blancs , faites un petit gratis ^"*'*» 
XFcc de la mie de pain*, un peu de fromage ra-°**^** . 
pé V tin morceau de beurre , trois jaunes d'ofufs^ 
inéiez le tout enfemble , & retendez fiir le fond 
du plat que vous deyea fervir , mettez ce plat 
fur une cendre chaude pour faire cuire & un pe» 
attacher ce gratin , dreffez-y deffus les pieds d'à* 
^eaux, entremêlez des petits oignons, faites 
encore un peu migeoter fur le feu , après vous 

en ëgontez la graiffe , & fervez deffus une bonne 
' tàùÇk de blond de veau. 

' La langue , les pieds Se la <^ue s^accommoK^ 

dent comme ceux de mouton. 
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C H A P I T R E V I I Iw 

De la Volaille en ginéraL. 

JE me fisis aflez étendu fiir la viande de 6<5a-p^2îL. 
cherté , qae nous appelions grofle viande > *** 
pour donner une inftruâion des chang^emenis 
que i*on en peut faire. 

! Il eft tems de paf&r préfentement à des vian^ 
des plus délicates. 

Je commencerai par le jpouliât ,. puifqa^i^ ett le 
«neillenr pour la Êuité , ia chair eft liouttillanter 
ft ibcile à digérer» c'eft cme des premières oour* 
litures en viande que l'on ordonne aux mahdes» 

Toot^la voUiiledoît êtse plumée fi-tot qu'elle 
eft tuée > il ne la faut point mettre dans r^ea» .^ 
Vrhaudé pour la plumer , elle k plume à f^ ,41 ne 
la faut vuider qu*aprës q<elle;eft flambée, » youj| 
la fiamb^ss fur un fourreau bien all^m^/Je char» 
J>on> ii Jaut ta pâifer légèrement fur la ââmé 
^'ellfe u'^ qtte ]&um & bn)te| fes pôib qfi 




* iteftent > fi vowi n^aveî point la "commodité d*iiii 
foorneau aHumé , prenez fimplement une ieuille 
de papier que vous brûlez 4eâbus ies poiîs ^ vous 
les vuidés enfuite , pour cet effet vous coupe^ 
la peau de la volaille fur le^ derrière du cerii 
détachez légèrement la poche d'avec la peatf 

Î>our l*ôter ftns déchirer la volaille , pailéz ^ 
iiite votre doigt dans le trou du brichet ,.-tôiir- 
siez-le en le courbant pour détacher ce q^ai eS 
dans le corps > cela vous donnera la focïlité de 
faire fortir le» boyaux » foie & gîgîer » von» 
agrandirez enfuite le trou auprès dn croupion^ 
fit vuiderez en douceur la volaille pour ne Is| 

S oint (déchirer; vous aisrez foin d'oter Tamex 
a foie & le dedans du gigier. Toutes ibrtdl 
de volaille & de gibier k flambent & vuidenC 
de la même façon > fi c'efi: pour rôtir > & k> 
Tir pour un plat de rot , il ne faut point fet 
flamber : vuideTB^les comme je viens de marquer* 
faites-les refaire fur la braife , eifuyez-les bîea 
avec un torchon , éptuchez-les ^ vou» les bar-^ 
derez enfuite ou piquerez comme vous îugeres 
i propos. 

Différentes façon de Pouha-- - 
Nous en avons de quatre fortes y qui (onf» 
les poulets gvas , les poufets aux œufs , les pou- 
lets à la Reine , & les poulets communs. 

Le potflet à la Rckie eft k plus petit & lir 
plus eiïimé. 

Le piMîIet au* oeufs eâr aprés.- 
Le poulet gras eft le pins fort & tris-eftiU 
né i quand il eft cboffî: bien bhUic. en ckafit 
& eii gmâer 

Fncujfle de Poulet. 
iMée» Frenez deur poulets communs Bgn: çn cKaîr^ 
que vous flambez , épluchez r- & vuidèz > coni 

5ez-ref par tneftibres, ât les mettez tremper 
ans une eau trn peu tiède pour les faire d£^ 
forger , vous y mette:& ^^ les {qies agl^ vro^ 



fio vndB ôf dit; " ffY 

•té l*ajrfcr , les gigiers que voîis fendes pour "* ' 
8ce.r ce qui eft dedans , les pattes que vous wet-p j^ 
tez fiir de la braife pour ôter la peau , il faut ' ' 
cofsper les argots , les cous dont vous coupez 
la moitié de la tête , vos poulets étant bîed 
^^goj^g^^ 9 mettez-les égouter fur un tamis on 
' dans une paffoire > mettez- les dans une cafle* 
rolle avec un morceau de bon beurre , un bon* 
quet de perfîl , ciboule , une feuille de laurier « 
tin peu de thym , du bafiHc , deux rlous de 
girofle , des champignons « une tranche de jam» 
bon û vous en avez , paiTez le tout fur un boa 
£en jufqu'à ce qu'il n'y ait prefque plus de faufle» 
irous 7 mettez une bonne pincée de farine, de 
ipouillez avec un peu d'eau chaude 9 aflaifon»* 
nez de fel , çros poivre , faites cuire & ré- 
duire à peu de fauflè* Lbrfque vous êtes prêt 
& fervir > vous y mettez une liaifon de trois jatî* 
nés d'œnfs; délayez avec de la crème ou du lait» 
£dtes lier fur le feu fans faire bouillir , parce 
que votre fàufie tourneroit , mettez-y un jus de 
citron , ou un filet de vinaigre , dreflèz votre 
£ricafrée » les abatis dans le fond, les cuffles dt 
les aîles deffus , arrofez partout avec la faufle 
& les champignons. Si vous voulez votre &ica& 
fée d'un plus beau blanc , Vous dtez ta peau des 
poulets avant que de les couper par membres. 

Vous les mettei dujji au roux avec des culs Eiitxé^ 
d'artichaux à moitié cuits , vous coupez le pou*, 
letpar membres , paflèz-les fur le feu dans une 
caflerole avec un morceau de beurre > un bou^ 
quet garni > & les morceaux d*artichaux 9 met^ 
tez-y une pincée de farine i mouillez avec dti -^ 
bouillon , un peu de jus , & 0i demi^verre 
de vin blanc i faites bouillir à petit feu t dé« 
graiflez la fauife* 

Quand le poulet eft cuit , fervez & courte . 
fiiufle & afTaifonnez d'un bon k\ i vousjirve^ 
éiuffi les poulets en fricandeau que vous j^ites 

wmm hs frimifauv <fe n^u^ i page ii »% - 



Fricaffie de Poulets à la Bouriois* ^ 

La fricaffie de Poulets à la bourdois fe fait ^ j 
Ihkucc la même façon que la précédente ^ à cette diffé^f; 
rence que quand elle eft dreffée fur fan plaft|^ 
TOUS la pannez de mie de pain » mettez, fur 1»|? 
inie de pain de petits morceaux de beurre grofrl 
comme uo poh » faites prendre une çouleqr 
dorée deifous un couvercle de tourtière ou dao^ 
un four 9 fervçz chaudement » cette façon efe'j 
])onne pour mafquer une fricalTée que l'on % 
deflèrvi de la table. 

Poulet à la Tattarem 

SAtx^e» Flambez & vnidez-le , faites le refaire §ox\Êk. 
ieu & le coupez par moitié , ca&z-iui tiope»» 
Jes os âc les mtes mariner avec du bon benor. . 
irais que vous faites fondre > mettez avez perfilr 
jci)wule.)t^ampignons > une pointe d'ail » 1& 
•tout haché > fel , poivre 9 trempez- le dans 1er * 
J>eurre & le pannez de mie de pain ^ faîte ie^ 
^^riller à petit feu , & fervez'à fec> 09 une bon- 
ne petite fauffe claire. 

Poulets en caîffe. 

Xmiée. Af^z ^^Hx poulets que vpus Sambez t vuf- 
dez & trouvez les pattes dans le corps , bU^ 
fez les ailes. & applatiiTez un peu lespoulets fài* 
^tes-les :4»ariQer av.ec perfîl » ciboule » .écb»ky|- 
te , ai>7 le tout entier i de Thuile fine , fet, 
^los poivre , faitets une caîfle de papier > m^p» 
jtez*y.les poulets avec leur aûaifonne«ieiitç » ^ 
(les couvrez de bardes de lard de du papier.y bt^ 
.tes-les cuire^ petit feu fur le gril ou de<S>ftf 
jun couvercle de tourtière , quand ih (èront 
cuits , otèz les fines herbes & les bardes de 
Jard , fervez dans la caiffe en mettant quelques 
jrouttes de verjus fur ^ poulets i vous pouvf» 
.auffi les ôter de la caifTe & les kxrix avea 1^ 
U £u>âQ «ue vpn» T wdxeflu 



Poulets aux ChouX'Jleuts» rm 

p Ayez deux moyens poulets afle!» bons poii|:^**^^* 
^^re cuits à la broche , après les avoir flambés^ 
fpluchés & vuidez , ôtez l'amer des foies pour ^"*^^ 
les hacher de les mêler avec un morcekux de 
beurre >- perfil , ciboule hachés > fei > gros poi. 
rre , mettez cette petite farce dans le corps , 
MûlTez les pattes 6e les trouifez en dindonneau, 
&ites-Ies refaire fur le feu dans une cafTerole 
wârcc un peu de beurre ou du faîn-donx , en^ 
fidte vous les enveloppez avoz un peu de lard 
Bc an papier beurré pour Its faire cuire à la ^ 

broche , la cuilTon faite , drefTez-les dans le 
piM que vous devez fervir , dreffez autour des 
^oux-flenrs bien égoutés , que vtfus aurez fait 
cnlre avec de Peau 9 un peu de beurre & du 
tel , verfez deflus une fauflè faite avec un pen 
de coulis , gros comme la moitié d'un craf de 
beurre , fel , gros poivre,' fattes^la lier Soxlt 
S» fans bouillir. 

Poulets à la poêle. 
Flambez &• épluchez deux moyens., poulets , *ntr.é^ 
fendez-les en deux par le milieu de l'eftomach , • ^ 
Tuidez-le & les paffez dans une caflerote avec 
m morceau de beurre, une pointe d'ail, deut 
{çhalottes , des champignons > perfil , ciboule » 
le tont haché , mettez-y une pincée de farine » 
mouillez avec un verre de vin blanc , & au- 
tant de bouillon , aflaifonnez de fel, gros poi^ 
vre, Élites cuire & réduire à courte fauiTef 
dégraiflez avant que de fervir. ' r 

Poulets au fromage^ 

. Flambez & épuîchez deux poulets , apriçs les ^^^^^ 
avoir .vuidés trpuflez les pattes dans le corps , 
TOUS les fendez un peu fur le dos ôc les ap^ 
platifTez avec le couperet , faites les revenir daus 
uaexafferole avçp, uq .peu it.M\itM^ ». inMik 
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*lex avecun demi-vene de vin blanc &.atil 
de bon bouillon ; mettez-y iin bouquet de , 
fil y ciboule , une denti-gdufle d^ail , deux ci 
de girofle > une demi«feuille de laurier ; th; 
bafilic , peu de fel , gros poivre ; faites i 
une heure à petit feu qu'il ne fafle que 
geoter , enfuite vou» ôtez les poulets & 
^ tez dans la faufTe gros comme une noix de 
beurre manié d'une bonne pincée de farf 
faites-la lier fur le feu, prenez le plat que 
devez fetrvir , mettez une partie de cette 
dans le fond , & fur la faufiè une petite 
gnée de fromage de gruyère râpé , luette*' 
poulets deflus , & fur les poulets vous y & 
tre!^ le reftant de la faufle , & enfuite ani 
de fromage de gruyère râpé que vous avez 
defTous 9 mettez le plat fur un petit feu * 
tt Uû couvercle de tourtière avec du feu 
ils feront d'une belle couleur dorée de phxs 
fanffe » fervez chaudement. Si votre fromage 
fort de fel^, il n'en faut point mettre dans 11 
cttiflbn des poulets. 

Poulets à/Veftragon» 
l^atrée; Faites blanchir un demi, quart d'heure 

bonne pincée de feuilles d'eftragon , rétirez-4v 
& l'eau fraîche , hachez-le &a. après l'avdir prêt 
fé f flambez & épulchez deux poulets , vuidex^ 
Its de en prenez les foies que vous hachez & 
les mêlez avez un morceau de beurre > le quart 
de Teftragon haché y fel , gros pome > met** 
Cez cette petite farce dans le corps des poulett} 
mettez - les^ dans une cafferole après les avoir 
trouvés avec leurs pattes pour les faire reve- 
nir dans de la graille ou du beurre , mettez une 
barde fur Teftomac ôc les faites cuire i la bro- 
che enveloppés de papier ; qiiand ils feront 
cuits , mettez le reûe de l'eftragon haché daos 
une cafferole avec deux foies , gros comme une 
poil de boa beurre mmi i^w& ; ioicée ^ &> 



Une 9 iexoL jaunes d'œnfs , un demt-rerre de "^ 

jus, deux cuillerées de bouillon, un filet àe^^ 
vinaigre , fel , gros poivre , faîtes lier la fauffc^^'^* 
làns bojiillir de crainte que les œufs ne tour- 
nent. Serrez fur les poulets. 

Poulets en Matelottes» 

Coupez la tête & la queue aune douîaîne ^^^ 
de petits oignons blancs, faites-les blanchir un 
^emi-quart d'heure à l'eau bouillante , retirez* 
les à Peau fraîche pour en ôter la première peau» 
coupez deux mo7ennes carottes & un panait 
de longueur de deux doigts Qc les coupez au« 
tour en façon de bâton , mettez dans une caf- , 

i^role un petit morceau de beurre avec deux 
pincées de farine , faites rouffir de couleur ca* 
nelle en tournant fur le feu > mouillez avec ua 
verre de vin blanc , autant de bouillon , met- 
tez-y les carottes ; les petits oignons , nn bou- 
quet de perfil , ciboule , une demi-goufie d'ail » 
deux clous de girofle; une feuille de laurier t 
thym , bafilic , tel , gros poivre ^faites bouil- 
lir à petit feu une demi-heure , enfuite vous 
avez un gros poulet ( ou deux petits ) que vous 
flambez , épluchez & vuidez , faites le reve- 
nir fur le feu & le coupez en quatre , met- 
tez-le dans le ragoût , vous y mettez û vous 
voulez le foîe , le cou ^ les aîles & les pat- 
tes , faîtes bouillir à petit feu pendant une heu- 
x^ i la cuiflbn faite & qu'il refte peu de fauffe » 
dégraîflèz-là & y mettez un anchois haché , une > 

bonne pincée de câpres* Servez chaudement* 

Poulets à la Jardinière^ 

Vuidez deiue moyens poulets , faites chauf- Bnttf|% 
fer les pattes pour les épulcher , coupez les ar- 
gots & faites entrer les pattes dans le , corps 
|e» pouletç & revenir fur le feu , épulchez-le$ 
6e coiipez chaque poulet en deux , applatiiTesf- 
^ W peu gyec lecouperet , faites mariner imv 
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^' heure arec du beurre chaud j perfil , cibôiiiirj 
Du une pointe d'afl , champignons , le tout hacl ' 

fmlet. très-fin, fel, gros poivre, faites tenir le pfa 
que vous pouvez de marinade après les pouieC 
& les pannez de mie de pain , faites griller ] 
petit feu en les arrofant du reftant de l«ur ma 
rinade y quand ils feront cuits de belle couleur 
fervez avec une fauffe faîte avec un peu de jnsgi 
trois cuillerées de verjus , fel , gros poivre 2 
un peu de perfil haché , deux jaunes d'œufig? 
faites lier ians bouillir. 

Poulets àu cerfeuil* 

entrée.* Mettez, dans une caflerole un pe\j de beuntf 

avec deux racines , un panais coupé en zeftesij 

** deux ou trois oignons en tranches , une groiK 

Îouffe d'ail , deux clous de girofle , une itvSSé 
e laurier , thym , bafilic , pafTez le tout ivBf 
un moyen feu jufqu'à ce qu'ils foîent un peu 
colorés , enfuite mouillez avec un verre dé vitt 
Wanc , autant de bouillon , faîtes cuire à pede 
feu & réduirè^ à moitié , paflez au tamis ^ met* ^ 
tfez-y gros comme la moitié d'un œuf de boir 
beurre manié d'une bonne pincée de farine^ 
avec deux pincées de cerfeuil haché très-fin » 
faites lier cette faufle fur le feu & la fervez bx, 
des poulets cuits à la broche. 

Poulets au reveïU 

Flambez & épulchez deux poulets , vuîde». 
^"^*ies & hachez les foies que vous mêlez avec un 
morceau de beurre , perfil , plboule , deuX'feoil* 
les d'eftragon » deux ou trois branches de cer* 
feuil , le tout haché ; fel > gros poivre , farcit 
ièz-en les poulets & trouflez avec les pattes, 
faites revenir fur le feu avec un peu de beurre 
<Ju de la graifTe du pot ; mettez cuire à la bro- 
che enveloppé dé lard & de papier » mettes 
dans une cafierole le beurre qui vous a (ërvi è 
paflèr les poulets avec deux radnes eaeeftes-y 
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oignons en tranches » une gonfle d'ail » - * 
eux clous de girofle , une feuille de laurier «p^^/^ 
ïym , bafilic » paiTez-le fur le feu fans les co- * ' 
»rer , mouillez avec un verre de vin bhnc > 
pKitant de bouillon , faites bouillir & petit fen 
pendant une demi- heure & paffez au tamis , 
jprenez des herbes à fourniture de falade > com- 
pie eftragon , pimprenelle > cerfeuil , civette, 
fareâbn à la noix de chacun fui van t la force, 

gae tout ne fa (Te qu'une demî-poignée que vous 
achez très-fin , mettez-le dans la fauiTe pour 
le laifler infufer une demi-heure fur la cendre 
chaude fans bouillir , paflez au tamis Ôc prefTes 
les herbes pour en faire fortir Texpreflion , mct- 
tJbz dans cette fauffe gros comme deux noix - 
de bon beurre manié d'une bonne pincée de 
mine > fel , gros poivre , faîtes lier fur le feu 
Êns bouillir. Servez fur les poulets. 

Toulets au verjus de grains* 
Flambez , épulchez & vuidez les poulets ^ Entxè^ 
ftiTciffez le dedans avec le foie mêlé avec An 

I beurre, perfil , ciboule hachés , fel , gros ooi- 
¥re , 61 faites cuire à la broche ; mettez dans 

, une caflerole un peu de beurre , avec deux oi- 
gnons , une gouffe d'ail , perfil , ciboule , une 
carotte , un panais , deux clous de girofle, paffez 
lè tout enfemble jufqu'à ce qu'ils foient co- 
lorés , mettez-y une bonne pincée de farine, 
mouillez avec viî yerre de bouillon , laiffez cuire, 
fie réduire à moitié, paffez au tamis , prenea 
une bonne poignée de verjus en grains , bien 
verd , ôtez-en lès pépins & les faîtes blanchir 
un inftant à l'éau bouillante , retirez-les pour 
les égouter ; itiettez-les dans la faufie avec deus 

i jaunes d'oeufs,, faites lier fur le feu fans bouil- . ^ 
iir en tournant toujours 5 auffi-tôt que la fâuffe 
s'épaiflît , Ôtez du feu. Serv^ fnç les poulets. ^ 
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Du Fouletr à la gihlote* 

^oaUf. Conpez-Ies par membres flc les mette* ( 
. une caflerole avec les abatis^ des champ^ao]it| 
•• nn bouquet de pcrfil , ciboule , une goutte tf a" " 
la moitié d'une feuille de laurier , thf m y " 
iîlic , deux clous de girofle , un peu de bet 
palTez-les fur le feu» mettez -y une bon 
-pincée de farine 9 mouillez avec un verre de 1 
blanc, du bouillon , du jus ce qu'il en fan 
pour colorer le ragoût » fel , gros poivre » f * 
tes cuire & réduire à courte faufle. 

-Poulets aux petits pois* 

iBtrér. Conpez-les.par membres, & les mettez 

une caUerole avec un litron de petits pois »i 
morceau de beurre , un bouquet de perfil^ 
boule , pajOTez-ies fur le feu , mettez-y une " 
ne pincée de farine , mouillez moitié jus > { 
moitié bouillon , faites cuire & réduire à cou 
faufle , ne mettez du fel qu'un moment av 
que de fervir , un peu de fucre û vous le vov 

Poulets en hatelet. 

i,^j„. ' Prenez des poulets rôtis que Ton a deflèfilj 

d*œuvce^c la table , vous les coupez par membres dt 

ou en- embrochez chaque morceau à des hatelecs d*ar«' 

fiée, gent ou de petites brochettes de bois , treni^ 

pez-les dans de l'œuf battu afTaiûaifonné de &1 » 

poivre , periil , ciboule hachés , pannez-Ies &. 

les retrempez dans du beurre ou de l'huile^. 

repannez-les & les faites griller ï petit feu eil 

les arroûint légèrement avec un pen d'huile f 

&rvez à fec ou une fauITe claire. 

: Des poulets mariais 

Hors* ' Coupez-les par membres & les faites msrl* 
tfœuYre ner & frire comme il eft dit pour la poitrine de 
«a ^' veau, page xoit ♦ ^ 

Foukts 



Poulets en pain* Du 

. SI fent les aéfoffer à forfait fans percer la peau» ^^^^^^ 
les remplir d'un ragoût de ris cfe veau , fîce- 
Je«-Jes en les «rrondiffant & les enveloppez de **^"^^^ 
lard & d'un linge blanc, faîtes- les cuire avec 
du vin blanc, bon bouillon, un bouquet garnL 
4fervez avec un faufTe à l'Efpagnole» 

Poulets à la fainte Menehould* 

Flambez , vuidcz & troufTez les pattes dans ttiuétri 
le corps à deux poulets communs, mettez-les?* ^**"^ 
dans une cafîerole avec un morceau de beurre , **^*^* 
^ Km verre de vin blanc , fel , gros poivre , un 
\ tiDuquet de perfil , ciboule , une goufTe d'ail , 
f<hym , laurier, bafîlic , deux clous de girofle , 
L £dtes cuire à petit feu &. attachez toute la faufle 
autour des poulets , enfuite vous trempez lea 
;.']>oulets dans de l'œuf battu , pannez de mie de 
I paîi^ • retrempez-les dans du beurre & les re- 
; pannez , faîtes - les griller d'une belle couleur 
\ dosée : fervez-les à icc ou une lâufTe claire un 
[ peu piquante. 

^ Comment fervïr les Toulets gras aux ctufs fif 
à la Keïne» 

K Ils fe préparent tous de la même façon , & 
I fe fervent ordinairement pour plat de rôt. 
' Vous les fervez bardés ou piqués , fuivant le 
goût du maître , pour être cuit à Ton point » 
: cela fe connoît au doigt Ôc à l'œil > quand ils 
fiécBffent fous le doigt en les tâtant à lacuifle , 
il eft tems de les retirer du feu. • 
Pour la couleur , il ne la faut nî trop plié 
i ni trop colorée. 

Toutes fortes de rôts doivent fe faire cpire & 
coonoître au, même degré de cuiffon^, il nt 
t'acit que du temps qu'il faut de plus ap feu 
► Jiliçant qu'ils font dur à cuire. 

Tout le monde fsât faire cuire des viande^ 

G % 
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"^ ' ' à la broche , & peu rénffiffent ' à les icrvîr Jk 
'^^ leur parfait degré de cuiffon , c'eft à quoi VotE 

f^uUp^ doit prendre garde , parce que c'eft de-là que 
dépend une partie de la bouté des viandes » 
comme aujji d'être trop mortifiées ou pas aiTez* 

Voulets en entrée de broche de différentes façonss 

tetttée. Si vous voulez fervir des poulets gras ou à la 
Reine pour entrée > faites -les cuire à la broche \ 
Ae cette façon. 

Vous les flambez à la flamme d'im fourneau « ^ 
guidez -les , & leur mettez dans le corps ua i 
peu de lard râpé , & le foie du poulet haché ^ 
fin peu de perfîl , ciboule hachés , très-peu dç * 
tel , coufez-Ies pour que rien ne forte , feî* ' 
tes-les refaire fur le feu dans unecafferole avec.) 
Ae la graiffe de la marmite « faites - les cuire 
â.la broche envelof)pés de lard & de papier; 
fie les mettez point à un feu trop ardent de* 
crainte qu'ils ne colorent , parce que le? po»» 
|ets en entrée de broche doivent fe fervir blancs. 
Quand vos poulets font cuits , dreffez-ie» 
ilans le plat que vous devez fervir , & met- 
tez avec telle fauflQ^ ou ragoût que vous jiige* 
irez i propos^ - \ 

. Comme : 

SaufTe à la Havîgote. près & anchois, 

Saufle à l'Efpagnole. SaufTe à la carpe. 

SauiTe à la Sultane. SaufTe à l'Italienne* 

SaufTe à^TAllemande. SaufTe aux petits œufs« 

Sauffe à TAngloife. Sauffe piqunnte. 

iS^ufle blanche avec ca- SaufTe à la Reine. 

Ou toutes fortes de ragoût 9 comme 

' Xxxx tn^est Aus concombres» 

^ Aux mouiTerons* Aux cardes. 

, Aux morilles. Aux écrevifTes* 

Aoz peti^ oigooDS. Aux piilfiches* 
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& la palTe-pièrrc. Aux coi'aichons* _ 

An ragoût de foie gras. Aux huîtres^ 2*V 

Poutkts aux croûtons* 

Prenez un gros poulet ou deux, fuîvant la*'*"^'^ 

grandeur de votre plat , faîtes uae farce de leurs 
>ie$ 9 & les faites cuire à la broche envelop- 
^s de lard & de papier , quand ils font cuits 
▼ous les fervez avec une fauffe faite de cette 
façon 2 Vous prenez un peu d'huile fine > fai« ' 
tes-y frire deux croûtons de pain proprement. 
Mettez-les égonter , & dans cette m$me huile 
vous ferez cuire deux oignons coupés en filets* 
Quand ils feront cuits aux trois quarts , vous y 
tjbuterez perOl , ciboule , échalote > un foie de 
r Volaille, le tout haché, & mouillerez avec un 
* verre de vin blanc ôc une bonne cuillerée de 
I coulis , dégraiffez la fauffe 6c Taflaifonnez de 
I fel & poivre coocaffé , faites-la cuire à petit 
I feu un quart d'hesre ,Tervez les poulets & les 

r croûtons à côté. 

I 

I Ufage du coq &» de la poule» 

Ils font tous les deux dj|cellens pour faire 
I it bon bouillon , & de la gelée de viande pour 
I les malades , en mettant un peu de jarret de 
J veau avec , & à faire du blanc-mangi* 

lis font aujji excellens à faite du bon con- 
; fommé , de donner du corps à toutes fortes de ' 
I bonnes faufTes & ragoûts. 



DES DINDONS 

•ET DlHDONM£AUX« 

IT E dindonneau fe fert à la broche , piqué C ^i»- 
Lé ou bardé pour un plat de. rôt , princîpa- ^0»- 
lement qiiand il efi: gras & d^us h nouveautés i^eanx^ 

Gîj 



t48 La CnisiNisas 

-"^-^ Quand il eft cuit & refroidi , ce que rofl* 
,,'^f^ deffervidc la table vous fert à fidrediffiérea- 
ÂtndBM^^^ entrées. ^ -- 

^Di»' Yqjjj igj coupez par filets & le fervez ea 
^^ blanquette. VoyeiS agneau en blanquette , 
^^^T* page 134. , 

Une ^iutrefois à la béchamel. Voyez agnea» 
\ la béchamel, page 134. 

Les cuiiTes fe fervent fur le gril avec use 
fauife robert* 
lUtttée, ^i ^^^ vouZe^ mettre un dindonneau en en- 
trée vous le préparez pour la broche , comme 
j'ai expliqué ci-devant pour les poulets grafc 
Faites-le cuire de la même façon , & ferve« 
^vec les mêmes fauiTes & ragoûts^ , 

Çuijps de Dindons à la crème» 

IcjKtée* Si vous vous fervez des cuiffes d'un dindos 
cuit à la broche que Ton a deflervi de la ta* 
ble , il ae faut point les larder > fî elles font ^ 
crues vous les lardez en travers avec du gros 
Jard , faites-les cuire dans une fainte Mene- 
liould, faite de cette façon $ mettez dans une 
cafferole gros comme un œuf de beurre manié 
«hrec une demi-cuillerée de farine 9 fel , pw* 
vre , perfil 9 ciboule , une gouffe d'ail , dems 
A:halotes , trois clous de girofle , une feuille 
de laurier , thym » bafîlic » de«x pincées de co- , 
^ande , un demi-feptier de lait , tournez fitf 
le feu jufqu*â ce que cela bouille , mette&y 
les cuiffes de dindon & faites bouillir à très- 
jpetijt feu ; quand elles fléchiront . deffous lei 
doigts vous les retirerez pour les égouter j pre- 
nez le gras de la fainte Menehoult & y trem- 
pez les cuiffes y pannez-les tout de fuite 9 fai- 1 
tes-les griller & petit feu en arrofant légère- J 
puent du reftant du gras oîi vous les avez trcin- 
fées', mettez dans une cafferole un demi-rerr^ 
de jus avec deux «uillerées de verjus , fel , grol 
poivrei faites chauffer. Servez deflbns les cuiSési 
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Dindon à la poëk* ]1 

Flambées & épulchez un dindon , applailifles* dindon'^- 
l«'ùa peu fur Teftomac , troufîez les pactes dans er* din^ 
le corps , mettez-le dans une cafferole avec du don- ' 
beurre ou du lard fondu y perHl , ciboule , chzm» neaux-^ 
pignons , une pointe d*ait , fe tout haché tr?s- 
fin i faites-le refaire & le mettez dans une au- Grolïfe 
tre cafferole avec raffaifonnement > fel , grosEmiccr 
poivre , couvrez l'eflomac de bardes de lard i 
mouillez avec un vferre de vin blanc , autant de 
bouillon 5 faites cuire à petit feu ,.enfuite vous- 
le dégraiffez & mettez un peu de coulis dan» 
îa iauffe pour la lier. 

Les poulets flr poulardes fe préparent de mêrte- 

' Dindon en galentine» 

Flambent & vuidez un gros dindon , déïbjf^ 
fez- le à forfait pour en faire une galentîne de q^^^ 
la même façon qui a été dit pour le cochon Entre- 
àç lait en galentine , ci«devant page z tg» mets 

Dindon en halon. 

t'otis !e défoffçz à forfait fans percer la * 
}^ peau , levez-en toute Is chair que vous cou- ^^^^ 
pez par filets , & le finiiTez comme le frcmsge^^f^ 
de cochon , ci-devant page 131. froid ou. 

Si vous voulez le fervir pour entrée , retî- Entrée^ 
rez-ie pendant qu'il eft chaud & le fervez avec 
une bonne fauffe. 

Dindon routé* • 

Il faut flamber un dindon & le couper e» 
deux y le défofler à forfait & mettre fur cha- 
que moitié une bonne farce de viande , rou-Entifc^^ 
lez enfuite chaque moitié r ficelez- les & les fai- 
tes. cuire couvertes de bardes de lard avec un 
verre de vin Blanc , autant de bon bouillon > 
un bouquet de perfil , ciboule , une.gouffc d'àilj^ 
deux clous dé girofle , un peu dé thym , lau- 
rier ^ bafilic » Ul > poivre > deux oignons ta ^ • 

G iîi 



' ' tranches, «ne carotte , un panais i la cuîffoi 

d d ^^^^' dégraîfliz la fauffe & la paflez au ta- 
J"** fj'^mis, mettez, y un peu de coulis pour la lien 
f ^''^' Servez fur la viande. 

niMix ^ ^^ ^^^^^ ^^ ^^^^^ ^^^^^ ^^"^ ^^ pouveï 
' mettre une autre , on t^ ragoût que vous jii« 
gérez à propos. 

Abatis de dindon en fricajfée au blanc ou au toux* 

entrée Prenez un ou deux abatîs de dindon qui 
•u hors- comprend les ailes , les pattes , le cou , le foie , 
d'oeuvxe. jg gigier, échaudez le tout ôc- l^épluchez , met- 
tez-le dans une caiTerole avec un morceau de 
beurre > un bouquet d« perfil , ciboule , une 
goufTe d'ail , deux clous de girofle , thym , 
laurier , bafîlic , des champignons , pafTez le 
tout fur le feu & y mettez une bonne pincée 
^e fajine ; mouillez avec de Teau ou du bouil» 
Ion, aOaifonnez de fel , gros poivre , faites 
cuire & réduire à courte faufle , quand vont 
êtes prêt à fervir , ôtez le bouquet , mettez-y 
, une iiaifon de trois jaunei d'œufs avec de la 

çrême , faîtes lier fans bouillir ,ei2 fcvVrtnr , tin 
filet de vinaigre or i^ verjtrs ; fi vous la met- 
IZZ rtû roux 7 ap]ès l'avoir farinée , mouillez 
inoîtié bouillon & moitié jus , laifTez réduire 
à courte faufîe ; fi vous voulez mettre un aba- 
tis au» petits pois , mettez-les dans la caflè- 
role pour les pafTer avec, & un bon morceau 
de beurre , farinez ôe mouillez moitié bouilloû 
& moitié jus , laiffez cuire & réduire à courte 
/àulTe. 

Vifférentes façons pour accommoder les vieu» 
Dindons* 

Ils fervent à faire des daubes , vous les pla- 
niez , vuidez & trouflez les pattes dans le corpff 
feites-les refaire fur la braife , vous les larde* 
^ de gros lardons affaifonnés de fel , poivre , per- 
£,} % ciboule a ail , échalote , le tout haché. 
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Mettex-le cuire dans une marmite îufle à fa ^ ' 
grofleur , mettez-y une chopine de vin blanc, ,. ^' 
5u boaillon , racines , oignons , Bn bouquet ^'**^*' 
garni , fel , poivre , faites-le cuire à petit teu,®* .^** 

Quand il eft cuit , paffez le bouillotf au tamis *^''" 
& le faite réduire en glace , que vous mettes ^^^^^*. 
refroidir î étendezr-là fur le dindon > fi vous ea 
avez de reflfe , mettez- la danâ le corps. 

Vous fervez ce dindon dans uu plat for «ne 
ferviette , garni de perfil verd# 

Vous pouve^ faire de ces dindonsr des enttée» 
à la braife > comme brelTolle , fricandeau > de» 
entrées k laBourgeoife entre deux plats , com^ 
»c les noix de veau. 

Culffes de Dindons accompagnées»' 

Faîtes dégorger un ris de veau & blaiicRir à EntxéK 
( feau bouillante , coupez-le en gros dez avec 

i beaucoup de champignons coupés auffi en dez y 
maniez-les enfemble avec du lard râpé , perfil > 
^ ciboule , bafilic , échalote » k tout hache i fel p 
jr gros poivre , deux jaunes d'œufs f ayea deu« 
I euiffes de dindons cruds , bien épulchées & de- 
fcffées à forfait à la referve du bout de To» 
j H^i joint la patte que vous îaiffez , mettez dan* 
^ fes cuifTes le» ris de veau avec leur aflaîfottne- 
; 'sient y coufez-les pour que rien ne forte » & 
I tes faites cuire dans une petite braife feîte avec 
i un verre de vin blanc , autant de bon bouil* 
I ^OQ 9 un bouquet de perfil , ciboule y peu de 
fel> couvrez, les de bardes de lard & les faite» 
<^wre à petit feu.; lorfqu elles font cuites fit 
^ûHlrefte peu de fauffe , dégraiffez-Ià , ôtez le» 
j tardes ôç le bouquet , mettez-y deux cuillerée» 
de coulis pour la lier , fi vous n'en avez point 
1^ i^ous y mettrez gros comme une noix de beurre 
»anié avec une pincée de farine & un peu de 
perfil blanchi haché ; faites lier fur le feu , fer- - 
vez fur les cuifles avec un jus de citron ou u» 
flet de verjus» 

Giv 



jygi Dindons à Vefcalope. 

'dindons Le dindon dont vous aveïz été les cuiffes pouf 
tr din- les préparer > comme il eft dit à la façon pré- 
^e»- cédente >ii vous refte les ailes & l'eftomac pour 
ne^Hx. faire Tefcalope , la carcaffe on la met dan» 
le pot pour la manger au gro« fel , prenez donc 
tniiéc^ les aîles & les cuiffes que vous coupez très# 
0iinces eq filets & les arranges^ enfuite dans une 
caiTerole , enfaifant pIuGeurs couches l'une. fur 
l'autre , il faut affaifonner chaque couche arec 
Au perfil 9 ciboule , échalote , bafîlic , cham- 
pignons , le tout haché très- fin , fel , gros poi- 
vre & un peu de bonne huile » couvrez avec 
quelques bardes de lard j faites cûîre à petit fe« 
fur de la cendre chaude ; à moitié de la cdf- 1 
fon ) vous y mettez un demi-verre de vin blanc » j 
rachevez de cuire, & dégraiffez la fauffe avant | 
que de la fervir fur les efcalopes y G. vous ave<" 
du coulis î vous en mettrez deux cuillerées pour 
la lier , vm >us de citron ou un filet de verjus. 

Ailerons de Dindons aux petits oignons &* fromage» 

ittttée Prenez Çix ou huit aileïons de dindons que 
vous échaudez , faites-les blanchir & éplucher, 
mettez -les dans une cafferole avec un bouquet 
de perfil > ciboule , deux clous de girofie , une 
(demi- feuille de laurier , un peu de bafilic > mouil- 
lez avec un verre de vin blanc & autant de 
bouillon , faites cuire à petit feu , une demi- 
heure après vous y mettrez au moins une dou- 
zaine de petits oignons blanchis un quart d'heure 
à l'caa bouillante & bien épluchés , peu de fel, 
du gros poivre , rachevez de cuire & les re- 
tirez de la cafferole pour les égoutter , paffez 
la fauffe au tamis de la faites réduire fi elle eft 
trop longue » mettez-y gros comme une nois 
de bon beurre manié d'une pincée de farine, 
faites lier fur le feu , prenez le plat que vous 
devez fervir y mçttez un peu de fauffe dan» le 



fetiS & par-Jeffus une demi-poîgn^e de fro-^""*^ 
mage de gruyère ou de parmcfan râpé , ar- P^J 
rangez deuus les ailerons & les petits oignons *'*^f**^ 
entre 9 arrofe*^ tout le deflus avec le reftant de ^ /•'«•^ 
la îauffe , couvrez avec du fromage râpé , met^ ^*^ 
tez le plat fur un petit fourneau pour faire ^^^^^r 
bouillir à petit feu jufqu'à ce qu'il n'y ait pref- 
que point de fauiTe > donnez couleur au*de(Iua> 
a^^ec uo pèle rouge ou un couvercle de toui«- 
tiere zvtcr bon feu. Servez- chaudement- 

Ailerons en fricajjïe de -poulets^ 

Après avoir échaudé les ailerons > fait btan^ Cnn^ 
diir & bien épluchés , vous les faîtes cuire de 
là même façon que la fricaffée de poulets ^ 
page vi6^ 

Ailerons en fricandeau*' 

Prenez dix ou douze ailerons de dindons oit E»t«^ 
9|uinze de poulardes que vous^ échaudez , 60 
épluchez ;. piquez.les de petite lardons, enfuite ^ 
vous les ferez blanchir un inftant à Teau bouil^ 
i lame & les ferez cuire comme les fricandeaux: 
à la Boui'geoife, page iii«- 

Ailerons à VEfpagnolr*- 

Après qu!iis foiit blanchis & épluchés r ^^^ mni^ 
tez-les dans une caflerole fur des bardes de lard 

i avec deux cuillerées d'huile^un verre de vin blanc;^ 
autant de bon bouillon , un bouquet de perfil p, 
ciboule ,. deux gonfles d'ail , thym > laurier , ba*- 
filic , deux clous de girofle , fel r gJ^os pol- ^ 
vre , deux pincées de coriandre >. loriq^'ils font 
cuits , paffez la faulTe au tamis , dégraiSez-làt 
9c y mettez un peu dé coulis pour là lier , eC- 
&yez les ailerons, avec un linge bia&cSem^ 

I la fauilc deHUs»^ 

: Aïlerons' en MateTote^ 

Caîtcs W çatit f w 4'w& CRiller £& deiaj:iO0. ^jB^ 



*^' ' ■' jjBc du bewre , que vous lifomilex avec im 3e* 
P*^ mi-feptier de vin blanc > autant de bon bouiU 

dindms iq^ ^ mettez.y cuire les ailerons avec un bon» 

©• din^qxiet d^iperfil , ciboule, deux gouflès d'ail ^ 
d(n9' thym ylaurier , bafîlic, deux clous de girofle, 

MMfâx. fçi ^ gros poivre , à moitié de la cuiffon inet- 
tez>y au moins une douzaine de petits oignons 
blancs , blanchis un bon quart d'heure à i*eatt 
tjouillante & éplochés v coupez des m\ss à0 
pain de la grandeur d'un petit écu , & les..paf«î 
fez fur le feu avec un peu de beurre jufqa'l 
ce qu'ils foient colorés j le ragoût fini à courte 
feulfe 9 mettez-y une pincée de câpres 6ne« en- 
tières , dreflez les ailerons & croûtons deiTi» 
& autour j la fau0e par-defTus. 

Ailerons à la purét verte* 

Muttée, Vous les faites cuire avec ua peu de boa 
bouillon, un bouquet garni. Tel', poivre ,i on 
peu de petit lard fi vous voulez ,. vous avez 
un demi-litron de pois cuits avec du bouillon, 
des queues de ciboule & du perfil , paffez-lei 
en purée dans une étaminé* , mettez dans la 
purée la cuiiTon des ailerons pour lui donnes 
ou goût , fervez la purée deflùs les aîlerona 
et petit lard dans une terrine , que la> purée 
ne fok ni trop claire ni trop liée*. 

* Ailerons^ à la -purée de lentilleu 

Satf ée» Vous les faites de même que ceux à la pu»- 
fée verte , à cette différence que vous ne met* 
tez point de queues de^ ciboule , ni de perfîl 
ifeins la cuiâbn des lentilles. 

Ailerons aux petits oîgnûns- 

l^m^^. Faites un ragoût de petits oignons eonqie 

B efl: expliqué ci - après. Mettez les ailerons 

dans une cafTerole avec un peu de bouillon » 

un bmiquet garnie fel, gros poivre , faites-les 

jeiikc i énfnite troua dég^û&z^ la odi&ftfrti 



t ovfca tôt si^*^ tf^ 

^^et au tamis , mehez-la datfs le ragoût d'oK' ' ■ 

Snons pour lui donner du ©oips , fervez à courte p^' 
luffe fur les oignons. dmdmM 

Aileroii^ eut vin de Champagnem- ' ^^^^ 

Foncez une cafferole de tranches de veau f maux^ 
xnetteZr les ailerons defliis ,. couvrez de bardes 
4e lard , mettez-y un bouquet garni y fel y gros ^^^^ 
jiolvi^ y un verre de vin de Champagne , ua 
. demi- verre de bon bouillon , faites - les cuire 
- à petit feu >lorfqu'ils font cuits , mettez deu» 
cuillerées de coulis dan* la faufle , dégraiffez-- 
la & la paBez au tamis ; fervez fur les ailerona^ 
bien efïuyé de leur graiffe.. 
" Etant cuits de cette façon fans y mettre dm 
vin y vons pouvez^ les fervir avec telle fauffe om 
ragoût qjtte vous jugez à' propos, 

Ailer^onS' à la fainte Menehouli** 

Taites^les cuire avec un verre debouillon , un Eiiufif 
Jémi-verre de vin bl^nc , un bouquet garni ^ 
ftl y gros poivre j quand il» font cuits 31 petit 
leu^ faites attacher toute là fauffe après les ai» 
lerons comme (l vous les glaciez , mettez-le»? 
vefroîdir .ôc les trempez- dans un peu d'Kuile ^ 
pannez-les de mié de pain v étant pannes , ar— 
rofez-les avec un- peu d'Kuile y & les faites gril-^ 
fer de belle couleur j fervez fins fauffe > ou Q, vou»» 
voulez une fauffe claire affaifonnëe de bon goûn^ 
Ces mêmes ailerons fe peuvent mettre frire «» 
à cette différence qu'à' la place d'huile vous les» 
trempez dans de Tonif battu & le» panne» der 
mie de pain pour les feire frire > Ton peut faire 
% même chofe avec le* ailerons q^ ont ià]^ 
été fervi« fur table,- 

Pe telle façon que vîous lès mettiez en les^ 
£ûfa&t cuire dans une petite braife, mettez.^ 
f>eu de fel 9 pour que vous puiffiez vous fervîA' 
«Itt leur cuiffon pour renforcer k fauâe oit % 
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jyes ^ Des pattes de Dindons» 

dindons g|jgj f^ f^j^^ ^^^ç ^ j^ braife comme la langue 

^ j'iç bœuf, pag. x6. avec un bon afsaifonnement. 

* *^' Quand elles font cuites & refroidies , vou s 

^tfttêx, 1^5 trempez dans la graifse de leur cuifson » pan- 

^ nez-lea, & les faites griller de belle couleur, 

jww^* fervez.les à fec pour entremets. 

Si vous les voulei frire , tfempez-Ies dans de 
l'œuf battu & les pannes de mie de pain, fai- 
tes-les frire de belle couleur , & fervez garni de 
Serfil frit j. plufieurs mettent une farce autour 
es pattes avant que de les panner» 

Dindon en pain»' 

yirréft Prenez un dindon que vous défofsez à forfait 
aprës l'avoir flambé fur un fourneau bien allumé* 

Quand il edt défofsé y vous mettez dans le 
corps un petit ragoût crud , compafé de foie» 
gras , de champignons » de petit lard , le tout 
coupé en petit dez , maniez avec fel , .fines 
épices , perfîl , ciboule hachés, cou fez le din- 
don & lui donnez la forme d''un pain ,, aprèf 
lui avoir mis une barde de lard furTeilomact 
& Tenveloppez d*tin morceau ffétamine. 

Mettez-le cuire dans une marmite qui ne foîC 
pas plus grande qu'il ne faut, mettez - y bon 
bouillon , un verre de vin blanc > un bouquet 
de fines herbes. 

Quand il eft cuit , ôtezJe de la marmite & 
le tenez chaudement , pafsé ce bouillon daua 
une cafserole après l'avoir dégraifsé , faites-le 
réduire en petite faufse fie y ajoutez deux coil- 
Jerées de coulis; développés le dindon dç^Té- 
' famine , ôtez la ficelle & bardes xîe lard , cf- 
fuyez-le de fa graifse en le prefsant un peu avec 
du linge blanc , de fervez la fàu&e par-deisus» 

Du pintadeau G* de Ut.pintaie, 

ia poule piAtade fc préparc pour entrée ifi 



I là tti&ne façoa que la poularde i le pintadeau, ■ ■ * 

\ vons le piquez 6t le faites cuire à la broche P^^ 

pour un plat de rôt comme le faifan. dindons 

'. . & din-- 



dm~ 
neaHXé. 



r D E L A P O U L AR D E 

ET D U- Cil A F O K» 

Comment les fcrvir* 

LA poularde fc fert auflîpour un plat de rot> p^ /^ 
comme j'ai expliqué cl -devant pour les p^^/^y^ 
poulets gras i dans le temps du crefTon 9 vous^^^^i^ 
I efo-mettrez- tout autour y aiTaifonnés de fei^ & ^affij^. 
\ de vinaigre. 

Les foies gmsàes poulardes ^chapons , din- Entie» 
ffons & gro^ poulets , fervent à mettre dans.met$i 
Beaucoup de ragpûts & à faire des entremets 
; particuliers. 

Vous les faîtes cuire à la broche ; envelop- 
f pez de bardes de lard, & pannez de mie de 
i pain > fervez avec une faufle bachique. 
• Vous les mette\. auffi en caiffe , qui fc fait 
I snrec du papier que vous graiflez d'huile , fai- 
r tes-les cuire dans leur jus, avec perfil',,ciboU'^ 
; ' le , champignon , le tout haché , bardes de lard- 
\ deflus &deffous,, un peu d'huile; un jus da; 
; cftron en les fervant,.ou mettez-les. e/i. p^j^ii- , 

iotf > ou en ragoûts fiuls^ 

I VùuVaTÎes de jflujièurs façons*^ 

\ l^lles le mettent auffi en entrée de bien de EatriA- 

f £açons diflférentes.. 

j Quand elles font tendrez, elles fe mettenc 

en entrée de broche , 6: fe fervent avec le« 
I mêmes faufle & ragoût que les poulets en en-; 

faée de broche. Voyez poulets , page 146*.* 
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» " ' '" ' ■ Si vous ne les jugez pas affez tendres pfowr 
^'^"^la broche > ou que vous vouliez les diverfifier, 
^'*^^''" voici toutes fortes de braifes ; vous les inet- 
d*&au^^^ en fricandeau. Voyez fricandeau de veau» 
^afon. ^jj ^ 1^ tartare , au gros feL 

Vous les flambez , vuidez , & trouffez^ le» pat- 
tes en dedans , & les faites blanchir un inflaut > 
mettez une barde de lard fur rèftomach pour 
le tenir blanc , ficelez-le, & mfettez cuire dan* 
la marmite i quand il fléchît fous le doigt en 1» 
bâtant à- la cuifîe ,. retirez-le de la marmite , fer- 
▼ez avec un peu de bouillon 6c du. gros iel pas- 

Foularde à la Bourgeoife- 

lutiéèV Flambez , vuidesT-ta , & lui trouflez les pat» 
tes dans le corps ^ 

Vous mettez dans le fond d^une cafTerole u» 
peu de bon beurre,, deux oignons coupés e» 
tranches , mettez la poularde deffus , Teffio- 
'^ mach en deffous >> couvrez-la de deux oignon» 
en tranches , deux racines coupées en filets,, 
tin bouquet garni de toutes fortes de fines her- 
bes , un peu de fel ; faites cuire de cette fa- 
çon la poularde fur de la cendre chaude , à la 
moitié de lia cuiiTon , mettez-y un demi- verre: , 
âe vin blanc. 

Quand elle eft cuite dégraîffez la fauflè St 
la palTez au tamis , mettez- y un peu de cou- 
Hs ,, & fervez deffus la poularde. 

Foularde entné deuxplats^ 

Flambez, vuidez-la , & lui trouffez les pif-^ 

»«trce,.jgg jjgjjç le corps j faites-la retire dans une caf^ 

ferole fur le feu , avec un morceau de beurre > 

fel, poivre, perfii , ciboule, champignons,. 

' «ne pointe d'àîl, le tout Bachf.. 

Mettez danç le fond d'une cafferole des tran* 
€&es de veau > & ta pou(arde deffus avec touk 
fuBL si£Bdifofi&emest> ft Ucxoxmct ie tod^df 



; lârS 9 MttsAa, culte de cette façon fut de la'' " * ^ 
: cendre ciiaade. ^^* 

Quand elle eft cuite , dëgraiffez la fanfle & J^^ ^ 
Ift paffez an tamis, mettez-y une cuillerée de ^^** 
^ coulis & un fiiet de verjus j goûtez fi U fauffe ^*^^^^- 
I cft de bon goût , & fervez^ deûus la poularde. 

Poidarie à la perjillaàe- 

Prenez une poularde crue ou cuite à la bro^ Enctfer 
fjie qui a déjà fcrvi: fur la table , fi elle eft en- 
tamée , cela n'y fait rien, coupez'-la par mem- 
\ bres & la W^s cuire dans une caflerole avec 
bon bouillon ôc du coulis , fei > un peu de gros 
poivre. 

Quand elle eff cuite & h faufle afïèz réduite^ ^,^ ^^ 
i metteï^y une bonne pincée deiperfîl haché très» ^ 
I fin que vous aurez fait cuire un moment dans- 
. de l'eau y auparavant que de le hacher il faut 
I le bien preffer ,; en fervant ,. mettear-y un filet de- 
^rjus,. 

Chipoulate- de plujîeurs fapns^^ 

Pour faire une ehipoulate , vous prendrez de* EntrMi 
cuiflès de- poulardes on de dindons. Pour le 
mieux ne prenez^ que lies ailerons de dindons 
[ ou de poulardes fuivant la iàifon r vous avesc^ 
i fix faucîffes de la longueur du doigt » du petit 
i lard coupé en tranches; de» petits oignons blanc»- 
blanchis , Êiites cuire le tout enfemble dans une 
caiTerole avec un peu de bouillon> ôt enveloppé^ 
de bardés de lard deflus ôcHefTous, deux tran- 
ches de citron , un bouquet de fines herbes ^ 
quand le tout eft ctiît, retiresr-le proprement 
pour te mettre égoutter ; & vous le drelTere» 
tnfnite dans le plat que vous devez fervir ,; vou» 
prenez^ enfuite la faufie qui reûe dan» la caife* 
lôle , que vous dégraiflcz en pafiant par le ta*- 
jnis , iiiettez-7 utie cuillerée dfe coulis pout' 
€éntter1in pcn de confîfténce , goûtez fi votre 
eft de bOB gpût 4 *!%«»«▼» par^defe 
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'■'■^ . fus. Les ailerons de poulardes fe préparent cEs-- 
, D*//»^ même feçon , que ceux des dindons : vous 
TflMar- p^yyçg mettre un poulet entier de- la- même 

Chafon. ^ Poulardes aux^ oignonr.^ ^ 

Entrée. Prenez une bonne poularde , qui foît ten* 
dre j après Tàvoir flambée , épluchée & vui- 
"^ée , prenez fon foie que vous hachez- & met* 
tez avec du lard râpé avec un couteau , per-' 
fil , ciboule 6c champignons , le tout haché > 
affaifonné de fel & de poivre , mêlez bien cette 
farce & Earciflez-en votre poularde. Coufez-Ia 
pour que la farce ne forte point 9 faites* la cuire 

•**. à la broche, enveloppez de lard &de papier. 
•Quand elle eft cuite i fervez-la avec un ragoût 
de petits oignons blancs ,. qui fe fait de cette 
façon : prenez de petits oignons blancs ,. & leur 
coupez un^peu le bout de la tête & de la queue. 
Faites-les cuire un quart d'heure à Teaù bouiU 
lante , retirez^les dans l'eau fraîche pour lenr 
dter la première peau : vous les faites cuire 
enfuite dans dû bouillon , quand ils font cuit» 
& égoatés , mettez-les prendre goût dans un 
bon coulis bien* afiaifonné , eu leur faifant faire 
quelques bouillons fur un fourneau , & fervez 
autour de la poularde. Les poulets aux oignoos 
ie font de la. même façon» 

Poularde aux oignons d^ une autre fàçom 

Faîtes - la cuire à la broche ou à la braife 
comme la poularde entre deux plats ,,vous met- 
tez la fauiïe de fa^ cuifTon dans le ragpût d'oi; 
gnot^s pour lui donner du corps». 

Poularde mafquie*^- 

Prenez une bonne poularde que vonsffaifl^ 
fcez , épluchez & vuîdez , faites une farce de 
Un foie avec lard râpé , perfil , ciboule , écha- 
lottes ^ deux mn^ dl'«tt& ^{^ T^Sfom^p^ 



4biiIe!S k dedans de la ponlarde & la cou/êz par "^"^ 
les deux bouts f faites-là refaire dans une caf- ^^ ^ 
ierole avec de la graifle du pot , vous la met- V*\f^l 
srez enfuite à la broche & la g^niflez tout%^^ 
amtour de filets de jambop nouveau & de fi.^^^*^^- 
iets de pain mollet de la langueur de la pou- 
larde , enveloppez le tout dans plufîeurs feuil- 
les de papier blanc de façon que le jus ni la 
jgraifTe ne puifTent- en fortir , faites-la cuire à 
très-petit feu fans Tarrofer ; en la retirant de 
la^ broche ayez foin de mettre quelque chofe 
defTous , paur en recevoir le jus , drellC^z Ja pou- 
larde dans le plat que vous devez fervir : le 
jambon & les tranches de pain autour > avec 
le jus qu'elle aura rendu» ;>^'f ' 

Poularde en Matelote* 

Prenez une poularde que vous ftambez & vuî- BnUéCij 
[ clez , laiâez les ailes & les pattes , & trouffez 
comme pour mettre au p»t , lardez-la de lard , 
faites-la cuire avec du vin blanc , un peu de 
bouillon 5 fix gros oignons > cardes , & panais 
proprement coupas , un bouquet de perfil > clous 
de girofle , ciboule , thym , laurier , bafîlic , 
detui tranches de citron , fel , poivre : faite» 
; cuire à petit feu , quand elle eft cuite , dret , 
fez la poularde dans le plat que vous deves 
fervir , les oignons & racines autour , fervea 
avec fa faufle bien dégraiffëe : fi vous avez une 
cuillerée de coulis à mettre dans la faulfe , elle 
aura plus de confiftance* 

Poularde à la Cuijiniere* 

Flambez, épluchez & vuîdez une poularde , lEnttè^ 
farciiTez-la avec fon foie , mêlez avec un peu 
de beurre , perGl , ciboule , une pointe d'ail 
hachée , fel , gros poivre , deux jaunes d*œufs-, 
faites-la cuire à la. broche ; quand elle eft cuite 
arrofez le defliis avec un peu de beurre chaud 
ct& vaus avez délayé un jaune d'œuf > panne» 
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avec &e la mie de pain j faites-lui prendre aÉ 
^' feu un belle couleur dorée , & vous la fervesî 
J^^ ^"avec une fanffè de cette façon. Mettes^ dans une 
_^^ cafferole un demi-verre de bouiilofl , un pett 
^^afon.^^ vinaigre , gros comme la. moitié d*un œuf 
de beurre manié avec une bonne pînaée de fa- 
rine y fel y gros poivre , de la mufeade râpée » 
faites lier fur le feu. 

Foularie au court bouillon*^ 

Katiée. Flambez une bonne poularde , fahes chanf- 
fer le* pattes pour en ôter la peau ^ coupez 
les griffes à moitié , vuidez-la ôc troufTez les 
pattes en les faifaat entrer dans le corps , fi- 
€elez la poularde & la mettez dans une marmite 
jufte à fa grandeur avec un morceau de beurre y 
deux oignons en tranches , une racine , un 
panais , un bouquet de perfîl > ciboule > une 
gouflè d'ail , trois clous de girofle , deux écha- 
lotes '% fel , gros poivre , mouillez avec deux , 
verres de bouillon , un verre de vin blanc > , 
fine cuillerée dé verjus , faites cuire ^ petit feu > ' 
lorfque votre poularde fléchit fous le doigt, 
paflez tout îe court bouillon dans un tamis , 
faites*k réduire fur lé feu au point d'une faûflè » 
lervez fur la poularde» 

X ^ Poularde à la Bechamelle> 

Ordînaîrement l'on prend une pbularde-cnîtè 

0u hoK- ^ la broche que l'on a deffervi de la table , von* 

4'œuvre. ^^ coupez par membres , ou pour le mieux quand 

la poularde efl: prefqu' en tiare Ôc forte , vou> 

levez toute la chair que vous coupez par fi- 

. lets^ mettez dans une caiTerole unechopine de 

crème , ou un demi-feptier de lait , quand elle 

bout mettez-y gros comme la moitié d'un œuf 

de bon beurre manié d'une pincée de farine 

avec du fel , poivre , deux échalotes , une 

demi-goufle d'ail , perfil , ciboule > faites bouîl*- 

Ur i petit feu une demi-heure » quand elle eft 



Iteânîte au point d'une fauffe , paflêz -la an ^^^V 
tamis clair, taettez-y la poularde pour la faire p^/^^t 
chaufFer fans bouillir, û la fanfle n'ëtoit pas ^^ ^* 
tont-à.fait affez liée vous y mettrez un jaune ^. 
i'œuf , faites lier fans bouillir, en fcrvant '"'''^^^'! 
deux ou trois gouttes de vinaigre. 

PoulaTde à la Monmorencu 

II faut piquet le deffus de la poularde après Eftué^é 
ravoir fla^lîée ôcvuidée', vous la rempliffez 
avec des foies coupez e^ dez , dn petit lard , des 
petits œufs , coufez la poularde pour que riea 
ne forte , faites-la cuire comme un fricandeau » ^ 
et la glacez de même» 

! Pourlarde matinée^ 

Flambez , ëpltichez & vnidcz une poularde , Bntc^ 

\ enfuite vous la coupez par membres , ôc la fai- ^ 

f tes mariner & frire de la même façon que la 

f poluine de veau ^ page 97. 

! Poularie à la fiinte Menehouli^ 

' Il faut préparer une poularde & la faire cuîre Enttéci 

de la même façon que les poulets à la fainte 
I Menehould que vous trouverez ci-devant page . 

I Poularde au blanc manger^ 

Faîtes bouillir dans une cafferQle une cîia- EnttceJ 
.pîne de bon lait avec thym , laurier , bafi- 

lic , coriandre , jufqu'à ce qu'il foit réduit à 

moîtié , paffez4e au tamis & y mettez une poi- 
I gnéedemiedepain, remettez fur le feu juf- 

qu'à ce que le pain ait bût le lait , Ôtez4e du ^tt 
f & y mettez un quarteron de panne coupée en 
i petits morceaux , une douzaine d'amandeft 
\ douces pilées très-fin , fel , mufcade râpée » 
\ cinq jaunes d'oeufs-cruds , mettez le tout dan» 

le corps de la poularde , qui doit être flambée ,. 

inudée & bien épluchée » coufezi-la pour qji^ 
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"n^' rien ne forte , & la faites cuire entre des bar&i^ 
^, de lard, mouillez avec du lait , affaifonnezte 
Tûular.^^^ , un peu de coriandre : quand elle eft cuite ôc: 
11^ bieneffuVée de fa graiffe , fervez avec une lant-J 
^''^^^•fe à la Reine. ^ , .1 



Poularde en cannelon. 



1^ 

j 



»nticc. Vous la défoffez à forfait après Tavoir cou- 
i pée par la moitié, mettez fur chaque moitié nnç 
bonne farce de volaille, roulez-les enfuite 9(^ 
couvrez ledéflus d'une barde de laid , ficelé^ 
& faites cuire une heure avec un demi- verre iê 
vin blanc , bon bouillon > un bouquet garoiy 
fel , poivre , la cuiflbn faite , paffez la fanfl^; 
au tamis , dégraiffez-la & y mettez deux cuit- 
Jerëes de coulis , faites réduire fur 'le feu zA 
point d'une fauffe , ôtez les bardes de tard &fi^. 
celle. Servez la faufle fur les cannelons d^ 
.poularde. 

Poularde à la crème» 

fLnItlie, EHe ne fe fait ordinairement que quand off ] 
a une poularde cuite à la broche & que l'on » 
deffervîe entière de la table , vous en prenez la 
chair de l'eftomac que vous hachez tres-fin- , ÔC 
mettez avec une bonne poignée de mie de pain 
bouillie fur le feu avec une chopine de lait fit 
réduire jufqu'à ce qu'elle foit épaiiTe & refroidie; 
mettez-y auffi prè§ d'une demi- livre «de graiflê 
de bœuf , perfil , ciboule , champignons ,. le 
tout haché, feî,. poivre, cinq jaunes d'œufs, 
mettez cette farce dans le corps de la poularde , 
& à la place de l'eftomac ,, unifTez le deflus avec 
un couteau trempé dans-de fœuf battu „pannez 
de mie de pain , mettez, la poularde dans une 
tourtière fur des bardes de lard. , couvrez avec 
du papier & faites cuire deffous un couvercle de 
tourtière , vous la fervirez après avec une faufle 
piquante que vous trouverez la. première dans 
raxticle. des JâuITes*. 



Bourgeois i; id$ 

Poularde en croufiaie. 

Il fatit la flamber , vui^er , tronffer lg[ pattes j'^*^'*r" 
Hans le corps & la larder en travers av^de gros^^^ 
lardons de petit lard bien entrelardé ; faites-la ^^^^^'^^ 
«Claire avec un peu de bon bouillqn , fei » poivre, ^ 
min bouquet -, quand elle fera cuite vous ferez 
attacher toute la fauffe autour & la mettez re- 
froidir , mettez dans une cafTeroIe un bon mor- 
4ceaa de beurre manié d'une demi-cuillerée à 
■^touche de farine , mouillez avec un peu de lait, 
' lêl , poivre ; faîtes lier cette fauiTe , qu'elle foit 
■ bien épaiffe ; mettez-la par-tout fur la poularde 
. Se y mettez à mefure de la mie de pain Jufqu'à 
ce que cela vo\is forme une croûte , faîtes-la 
colorer deflbus un couvercle de tourtière i fer- 
vez avec une fauffe piquante comme la première 
que vous trouverez à l'article des fauffes. 

Poularde hccompagnée* 

Il faut 8ter Tos du brichet de Teftomac , après ÉntrétJ 
* avoir vuidé la poularde , vous la rerapliffez avec 
im ragoût mêlé comme celui que vous trouverez 
à l'article dçs ragoûts , faites cuire la poularde 
à la broche envelopée de lard & de papier s 
fervez avec une bonne fauffe comme celle à 
i'El5?2ignole ou à la Sultane que vous trouverez à 
rarticle des fauffes. 

Poularde au fang» 

Mettez dans Une cafferole du perfîl , cibou- smiéC| 
le , «hampignons , le tout haché , & un petit 
morceau de beurre , paffez les far le feu , & y 
mettez enfuite un bon dcmi-feptier de fang de 
cochon , avec quatre iJtines d'œufs , un quar- 
teron de panne haché.e , une petite pîûcéc de 
I coriandre pilée » fel , gros poivre , faîtes lier 
le tout enfemble fur le feu fans laiffer bouillir , 
ayez foin de bien remuer j quand il fera froid voua 
le mettrez dans le corps d'une poulîirdè que vous . 
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•^^ ferei^ cuite à la broche envelopée de lard & 4e 
; papier , & la fervirez avec une faufle piquante 
FtfwtiW'^ voQ&Jtrouverez la première à l'article dei 
i^^^^Lffe«3 *^ -, 

O'»^»^ PottZarie i la Chîa. 

La chîa eft une efpèce de cornichon qui noQt 
entrée, yjgj^ç des Indes , vous la coupez par tranches âe' 
la faites tremper un quart d'heure dans l'eau 
prefque bouillante * enfuite égouttcz-la & la' 
mettez dans une fauffe an coulis pour la fer- 
vir fur une poularde cuite à la broche. 

Poularde en filets» 

Vous prenez de celle que l'on a d^flervi de 
EfittéedefTus la table que vous coupez en filets , & les 
j;* ^°"-' mettez chauffer dans une bonne fau (Te liëe aa ^ 
«uvrc.^^^^ ou au blanc comme à la béchamel , ou à < 
la faufTe à la Reine que vous trouverez à Tard* 
cle des fauffes. 

De la Poule de Qaux S- du Coq vierge» 

fcôt. . Ils fe fervent ordinairement pour ^'excel- 
kns plats de rôts , vous Içs piquez -& faites 
^uire à la broche* 



DU CANARD, CANETON, 
OiB ET* Oison. 

» ■ T E caneton de Rouen fe fèrt auffi cuit â la 

/ ^^ JLi broche pour un plat de rôt ; G. vous vou- 
Canard j^^ j^ f^y^jj. ^^^^ entrée , mettez -le à difFé- 
.''*^^'* rentes petites faufles, faites- le toujours cuire 
««; ©"à la brpche. 

fLâ'** ^^ canard > caneton , oie & oifon s'accom- 

^^j modent tous de la même façon >" on les fait 

cuire dans une bonne braife avec bouillon, 

fel, poivre , un bouquet garni de toutes fortes 

ie ânes herbes. 

Quand ils font cuits , vous les fervez av«c 



_j 
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Pui ragoût de coacombres ou un ragoût ^fe^pois ; ■' "' 
«TOUS pouvez, auffi Jes fervir avec différentes ^^^!î. a 
iauifes, C/»»4r'* 

, Canari farcu e^«''!? 

's^ •' Ote Cf 

Flambez & vuidez-Ies par la poche, & \eOif0nm 
défoiTez entiA"ement fans loi percer la peau. 

Vous commencez à le défofler par la poche , Buttce; 
Se le renverfez à mefure que vous ôtez les os , 
v^ous les rempliffez après à moitié avec une farce 
de volaille. ou de godiveau,fi vous n'en avez 
point d'autre. 

Cette farce de godiveau fe fait en prenant 

Îfros comme un œuf de rouelle de veau , deux 
ois autant de graille de bœuf que vous hachez 
enlêmble ,mettez.y avec, perfil , ciboule, cham- 

Eignons , le tout haché , deux œufs cruds , 
û 9 poivre , & un demi-feptier de crème > 
mêlez bien le tout enfemble & le mettez dans 
le corps du canard , ficelez- le pour que rien 
ne forte , & le faites cuire à la braife com* 
me la langue de bœuf, page 26. 

^ Quand il eft cuit , efluyez-le de fa graifle , 
& le fervez avec une bonne fauffe-ou un ragoût: 

. àe marons , faites cuire des marons avec un 
icmi-feptier de vin blanc , un peu de coulis , 
une pincée de fel,.& fervez comme vous le 
jugerez à propos. 

Canard 9 en hauchepct» 

Flambez , vaîdez-le & le coupez en quatre , ^"^^^^^ 
£dtes-Ie cuire dans une petite marmite, avec 
des navets, un quart de choux, panais , ca- 
rottes , oignons , le tout coupé & tourné pro- 
prement, faites blanchir le tout un demi- quart 
d'heure , de lé mettez enfuite dans la petite 
marmite avec dn bon bouillon, un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant à la couenne 
& Hcelé , un bouquet garni , pai de fel. 

Quand le tout eft cuit 9 vous dreflez le ca-* 
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*1^ nard *ïfans une terrine à fervir fur table 9 vi 
r* È mettez tous les légumes autour > dégra 
^an^rdy j^ bouillon de la petite marmite oïi ont ctiit 
r?'^^^^" légumes , mettez-y un peu de coulis, & 
^*i ^vez à courte faufle fur les légumes ôc can; 
*J*ion. jjyg^ ç^^ ^^ goûter votre fauflfe aupara^ 
elle eft de bon goût. 

Canards de plufieurs façom. 
Vou« faites auiC des canards «n globe> 
la brurelie ; des oies à la broche , farcis 
fauciffes de de marons. 

Il faut faire griller les (âucifles & cuire I( 
marons avant que de les mettre dedans fi 
corps. 

Canari aux navets* 



^Buttée* Prenez un canard que vous fiambe!Z y vnii 
fie trouffez les pattes en dedans ; après qui 
eft bien épluche voùî mettez un peu de beuï 
re dans une caflero le avec une cuillerée de fe 
rîne , faîtes-la rouflir de belle couleur & mouilla 
avec du bouillon i vous y mettrez enfuite ' 
canard avec un bouquet garni > un peu de fel^ 
gros poivre > vous avez des navets coupés pro^ 
prement, que vous faites cuire avec le ca« 
nard ; s'ils font durs , vous les mettrez en m& 
me temps » s'ils ne le font pas , vous les met- 
trez à la moitié de la cuiifon du canard. Quand 
votre ragoût eft bien cuit , & bien dégraiffé 9 
mettez un Hlet de vinaigre : fervez à cour- 
te faufle. Voilà la façon de faire le caiiard aux 
savets à la Sonrgeoife. L'autre façon eu de 
faire cuire le canard à part dans une braîfe 
blanche & les navets , de les tourner en aman- 
de 9 les faire blanchir & cuire avec bon bouillon # 
jus de veau & de coulis » quand votre ragoût 
eft fait vous le fervez fur le canard. 

Canard au père Douillet* 

||0tiie« Flambez m çmui ^ Nflaçfaez bien,vo;- 

dcz-lf 



3eX-1e flc trouflez les pattes dans le corps 5 . ' "-^ 
après l'avoir ficelé vous le mettez dans une caf- ^^ 
fèrole jufte à fa grandeur avec un bouquet de ^^'^^^^ 
perfiL, cibpule, une. gou (Te d'aile deux clous ^^^^^'* 
de girofle » thym , laurier , hafilic , une bonne ^*^- ^ 
pipt^e de coriandre , tranches d'oignons , une ^/^**' 
carotte, un panais , un morceau de beurre , deux 
Terres de bouillon > un verre de vin blanc ; faîtes ^ 

cuire à petit feu » lorfque le canard fléchit fous 
le cloigt, vous paffezla faufle au tamis & ladé- 

fraîfTez ; faites-la réduire fur le .feu au point 
une faufle. Servez deflus le canard. 
Vous pouvez encore Iq fervîr de la même 
Façon , en le coupant .en quatre avant que de 
le faire cuire. / 

Canard en globe* 

Comme le dindon en bdon, ci-devant, page i49# ïwr^ 

Canari à la Bru:^elle* 

îl faut le flamber & vuider, mettez dans le ^^^^ 
<îorps-uR falpicon fait de cette façon j coupez, 
en dez un ris de veau avec du petit lard biea 
entrelardé ., mariiez le tout en fuite avec perfîl ^ 
ciboule , champignons , deux échalotes , le tout 
haché, peu de fèl , gros poivre-, coufez le 
canard pour que rien ne forte & le mettez cuire 
avec une barde de lard fur Teftomac , un verre 
devin blanc , autant de bouillon 5 deux oignons» 
une carotte , îa moitié d'un panais, un bou- 
quet garni \ quand îl éft cuit , païfez U faufft 
autatrîs, dégraiflez-la , mettez - y un peu de 
coulis pour la lier, faites la réduire aii point 
d'une faufle. Serve« fur le canard. '^ » 

Canari en daube • \ ' 
Comme l'oîe à la daube , ci-après , page t'jté ^tatf^ 

Canari en chauffons' £^qi^ 

Vow le àéfoSçz Se farciflez comme le ca* smtce;^ 

^ 
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'**"•*' nard farci , page 17^. Enfuite vous "le fatffl 
^ j coire avec un verre de vin blanc & autant dl 
^nar *]^Qiiij]QQ ^ un bouquet garni, fel , gros poivre] 
^^^^^^^lorfqu'il eft cuit paflbz la fauffé au tamis , dégraifl 
'^ ^fez-1^ & y mettez un peu de coulis pour la lier. 
■ -'^^'" faites réduire au poitu d'une faufîe. Servrf-ûJ 

le canard* 
• Canard à la Bearnoife^ 

BJiticc Faites-le cuire avec un peu cîe bouillon , ui 
'demi- verre de vin blanc , un bouquet de perfîl, 
ciboule , thym , latrrier > bafîlic , deux clous de 
girofle 9 mettez daiis une cafferole fept ou huit 
gros oignons coupez en tranches avec un mou 
ceau de beurre , paffez-les fur le feu en les re« 
tournant fouvent jufqu'à ce qu'ils foiënt colorcsj 
mettez- y une bonne pincée de farine 9 raouillei 
avec.la çuifTon du canard» faites cuire i'oîgnpn flj 
déduire à courte faufTe , dégraiflez-le & y ajoft» 
ttz un filet àè vinaigre. Servez fur Ib canard. 

^' Cojiar à à >l' Italienne» 

latrée. Faîtes çuîre un canard avec un demî-feptîel 
de vin blanc , autant de bouillon , fel , grospoî^ 
vre > mettez dans une caflèrole deux cuiller^eJ 
à bouche d'huile > perfil , ciboule > champignons, 
une gouffe d'ail , le tout haché > paffez-les fnT 
le feu > mettez-y une pincée de farine , mouiJlei; 
avec la cuilTon du canard qui doit être dégraiÇ; 
fée Ôc paflee au tamis , faites réduire au potoc 
d'une faufle, dégraii&z-la avant que de la îervir 
iur le cansU[d. 

; ■; Canard à la purée vertt» 

_^ , Faîtes cuire un demi-litron de pois fecs avec 

** ^'un peu de bouillon , un peu de perfil & queues 

de ciboules ; enfuite vous les paflez en purée 

fort épaiffe:' , fi c'eft des pois verds i il en faut 

' un litron , ôc il n« faut ni perfîl , ni ciboule ; £iî« 

ces cuire un canard avec du bouillon y fel , poivre, 

BU bouquet de perfil » ciboule 3 thym » launer i^ 
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t^tîc, une demi-gouflc d'ail , deux clous de "" 
glroâe > quand il eft cuit pafTez la fau0e dans un Dté 
tamis pour la mettre dans la purée pour lui donner Canard, 
dn corps , faites réduire la purée jufqu'à c^Cantton^ 
qu'elle ne foit nji trop claire ni trop épaiiTe \^^f Cf 
fervez fur le canard , en faèfant cuire votre ca- Oifon* 
nard vous y pouvez mettre un morceau de petit 
lard coupé en tranches tenant à la couenne » & 
vous le fervez autour du canard. Tontes fortes 
d'entrées à la purée verte fe font de même. 

Caneton aux pois* 

Ayez un ou deux canetons échaudez 8c vuî- intiée^ 
dez , trouffe'z- les pattes de façon qu'il n'y ait 
que ks griffes qui paroiffent > faites-les blanchir 
un moment à l'eau bouillante > faites un petit 
roux avec deux pincées de farine & un morceau 
de beurre , mouillez avec du bouillon , mettez- 
j les canetons avec un litron de petit pois , un 
bouquet de perfîl , ciboule 5 faites bouillir à pe- 
tit feu jufqu'à ce que les canetons foient cuits : 
irn moment avant que de fervir vous y mettrez . 
tm peu de fel. Servez à courte fauffe* 

Les Oifons fe préparent de la même façon* 

Oie farcie à la broche^ ' 

Prenez des marons ou de grofTes châtaignes Greffe 
ce que vous jugerez à propos , ôtez-en la pre- *'i"^^» 
miere peau Jk les mettez fur le feu dans une 
poêle percée & les remuez jufqu'à ce que vous 
puifSez ôter la féconde » gardez les plus beaus 
pour faire un ragoût î fi vous n'avez point de 
poêle percée , mettez les marons dans de l'eau 
bouillante en les faifant bouillir jufqu'à ce 
^ que vous puiiEez ôter la féconde peau, mettea 
i part ceux que vous deftinez pour le ragoût ; 
les autres vous les hachez dans une caffcrole 
avec la chair de quatre ou cinq faucifies , le foie 
de Toie haché , deuK cuillerées de fain-doux ou 
Da bon morceau de beurr» 9 une échalote , une 

Bij 
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■"" ' petite pointe d'ail ,^ perfil , ciboule « le 'C:oq| 
^^ iaché ) paflez le tout enfemble fur le feu petidanîf 
Canard ^^ quart d'heure , laiflez refroidir j vous avefl 
daneton^^Q oie jeune , & tendre i après l'avoir vui^^e , 
^'f ^Jlambée & épluchée , mettez -lui cette farce âacMi 
ûlfm, le corps, coulez pour que rien ne forte >' faite» 

cuire à la broche & la fervez avec un ragoût éii 

marons comme celui ^ue vous trouverez à ra&« 

f jlide des ragoûts. 

Cie à la. moutarde.. 
Croffc. Ayez une oie jeune 6c tendre que votis flam^i^ 
«iKC6e«bez , épluchez Ôc vuidez , prenez-en le^^oîe"^ 
que vous hachez après avofr ôté l*amer, & le" 
mêlez avec deux échalotes , une demi-gônilc 
d*ail , perlîl , ciboule » le tout haché , nac 
feuille de laurier 9 thym 9 baûlic haché comm^ 
£n. poudre » un boii morceau de beurre , fel ^ 
gros poivre , far^iflez-en l'oie & la. coulez » 
faîtes- la cuire à la broche en Tarrofa^t de temps 
en temps avec un peu de beurre , 6c à mefure 
q«e vous arrofez , vaus tenez un pht deifousi 
pour, ne point perdre ce qui en tombe ; lorC- 
que l'oie eft prefque cuite , n>élez une cuille* 
I fée de moutarde dans le beurre qui vous a fêrvi 
à arrofer ;, remettez- le fur l'oie & pannez i 
fnefure jufqu^à ce que tout le deflus de l'oîe 
ibit bien couvert de aiie de pain , raclievez de S 
.cnîre jufqu'à ce qu'il (bit d'une belle couleur 
xlorée 9 fervez avec une faufle faite de cette façon: 
r mettez dans une caflerole gros comme la moitié 

£'un oeuf de beurre manié de deux pincée* de 
farine , une bonne cuillerée de moutarde , pleîo 
une cuiller à cafFé de vinaigra ; un petit verre 
-de jus ou de bouillon , fel , gros poivre 9 faites 
lier fur le feu » fervez defibus l'oie* 

4C1OS Oie à la daiibe, 

mets* Oïdinaîremcnt Ton prend «ne oîe qui n'eft 
boid^poicii; ailçz teadre pour mettre à la broche » 



Bourgeois*. r^j 

iMai^ez-lâ & luitroufîez les patttis dans le corf^s, * '" 
Jbnruite vous la faites refaire fur le feu & Té- ^ • 
épluchez , lardez- la par-tout avec des lardons^'*'*'* 
«e lard affaifoiiné & manié avec perfii , ciboule y^^^^lZ 
■'lôeiix échalotes , une demi-gouffe d'ail ^ le tout .^ -^ 
fïiachë, une feuille de laurier^ thym , bafilic '^^''* 
•^Iiaché comme en poudre , fel , gros poivïe , un 
' J5eu de mufcade râpée ; après avoir lardé Toîe 

'VOUS la ficelez & la mettez dans une marmite 
■ Jiifl^e à fa grandeur avec deux verres d'eau-, 
' autant de vin bfanc , & un démi-verre d'eau- 

de-vie , encore un peu de fel , gros poivre , ' 
^ l)Ofuche!i bien la marmite , & faîtes cuire à tr?s- 
' petit feu pend-^int trois ou quatre heures ; la 
[ cuKTon faite & la faufle très- courte pour qu'elle 
^ puifTe fe mettre en gelée , drefle^^la daube dan» 

îbn plat ; quand elle fera prefqne froide, metteic 
*" la faufïè par-defTus , ôc ne fervez que quand elle 
^ fera tout-à-fait en gelée pour entremets froid. 

Des ailes 6- cuîjfes i'Oîe ^ commère les ac^ 
commoieu 



Pour faire les ailes & cuiffes d'oie de façoa 
qu'elles fe confervent long-temps , vous preness 
la quantité d'oies que vous jugez à propos , 
vous les flambez , vuidez & les mettez à ki ^ 
broche pour ne les faire cuire que jufqu'aui 
trois, quarts i ayez foin de mettre à part la graifle 
qu'elles fendront en cuifant r laiffez' refroidir 
îes oies , & les coupez en quatre en levant les 
cuiffes ôc faifant tenir l'éftomac avtc Ses aile»» 
arrangez-Iôs bien ferrés dans un pot de gtaiffe 
en mettant eûtte chaque lit troris ou quatre feuil- 
les de laurier, oc du fel 5 faites fondre la graîfle 
d'oie que vous avez rais à part avec beaucoup de 
fain-doux i il faut , qu'il f en ait afTez pour que 
le$ ailes Ôc les cuiffes en foient couvertes ;■ qiet- 
te2S;la dans le pot ôc ne le couvrez avec un par- 
chemin que vingt- quatre heures après que le 
tout ièra bien m>id > il faut les conferver dans 

Hiij 
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' un endroit fec : ordinairement elles ne fe "çtSp^ 

^^ rent de cette façon que dans les endroits cm 

C^»^ri,gijgs font ^ jjQji marché , principtàement ei 

^f '^^f'^'Gafcogned'ôxi il en vient le plus à Paris ; lorlqiM 

Ote €9'vQU3 voulez vous en fervir , vous les tirez èà 

^tjon, pQj 5j jig ig^j^ graiffe à mefure que votia en ave^ 

beroin> lavez-les à Teau chaude avant que d'en 

faire Tufage que vous voulez. , 

Hors- gnes fe mettent cuire dans une petite br^ifif 

ou^Vn P®^^ ^^* fervir avec dilFérentes fj^fTes & ragoûtsf 

Uce* ^ '^*<^" ^^ ^^^^ ^^^ ^^ g^*^ 2i^xhs les avoir paiinéet 

& grillées avec une fauffe claire à ravigote » on 

ttHe rémoulade que vous trouverez à l'article 

des fauffes. 

Vous pouvez encore étant cuites à la brai&l 
les fervir avec une fauffe à la moutarde faite de 1 
cette façon : vous mettez dans une caflerolo^ 
gros comme une noix de beurre manié d'une 
pincée de férine , «ne. cuillerée de moutarde ,^ 
deux échalotes hachées , une petite pointe d'ail, 
fel , gros poivre , le tout délayé avec un pe» 
^e bouillon ; faites lier fur le feu j fervez firf 
Its cuiffes du ailes. 

Elles fervent aujDS à faire des auchepots & à 
garnir des Potages. 

Des Poules d*eau» 

Les poules d'eau font des oifeaux aquatique», 
51 y en a de plufieurs efpeces & de c'-ifférentcs 
groffeurs , les unes ont les pieds verdâtrey, d'au- 
tres couleur derofeou rouge , elle* fe préparent 
toutes de la même façon que les canards» 
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^ ni ■ ■■■ " > x ' ' " ' Des Pf^ 

DES PIGEONS C AV CE OIS .chois, d». 

De VOLIERE y Et BISETSL tS'hiffts 

^•nr î^s 'gros pigeons cauchois ^ qnancî ils font 
Ji-^ blancs , gras ôc tendres , fervent à faire de» 
plats de rôts , vous les- ferve^s bardez on. piquet 
fnivant le .^out du maître \ vous en faites anfli 
} beaucoup d'entr^^es différentes , comme en fei- 
cafiée & aux pois. 

Vous les échaudez , vuidez > & cotipez en entiéfc 
quatre > mettez- les dans une caflerole avec 
un litron de pois fins , mettez un litron pour 
^quatre pigeons , un morceau de bon beurre y 
J!ïin bouquet, naffez-les fur le feu, mettez-f 
une pincée de tarine , & mouillez avec du bomU 
Ion & un peu de jus. 

Quand its font cuits mettez-y une cuillerée 
^3e coulis , un peu de fccre gros comme une 
Jiotfette , & du fel fin. 

Si vous n'^avez ni jus nî coulis , mettez-y uner 
lîaifon de trois jaunes d'œufs délafez avec u» 
peu de bouillon. 

Vous les mettez auffi coupez en quatre , ea 
fricaffée de poulets. 

' Vous les mettez auflî an rpux comme la pot»- 
trîne de veau , page 98. 

.Vous les fervez auffi en fricandeau , à la cra- , 

pandine ; vous les faites refaire fur le feu aprè» 
les avoir vuidez, coupez- les en deux & les ac- 
commodez après comme le collet de mouton fuF *' 
L ]e gril & les fervez de même, page 63. 

Gros Pigeons de pliiJieuTS façons» - 
I Si vous voulez les diverfifîcr de plufieurs fa- 
çons , fajtez-les cuire dans une braife comme I9 
fangue de bœuf. 
Quand ils (ont cuits dreflez-les dans le plat 

HiT 
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^ ■ que rons devez fervtr , mette? autour dechonr-^ 

JDes ?u fleurs cuits dans un blanc > & fervez par defluf- 
^eoks co- une fauffe au beurre. 

chQis,de Une autrefois vous mettrez un ragoût de con- 
volière ^combrcs , ou de petits oignons , ou de montans 
^biJetsA^ cardes comme vous te jugerez à propos* 

Des petits Pigeons de volière. -^ 

l^ôt. Ils fe fervent pour plats de rôts , faites-le» 
cuire à la broche , enveloppez de lard , & de 
feuilles de vigne dans le temps. S 
.«ntiéc» Ils fervent auffi à faire des entrées de beaa» ^ 
coup de façons. 

Si vous voulez lès fervir en entrée de bro- 
che , vous les flambez Ôc vuidez ; haches 
^ Jeur foie avec un peu de lard fit très-peu de 
- ici , remettez dans le corps le foie avec le lard , 
faites- les cuire à la broche enveloppez: de lard ôc . 
de papier. 

Quand ils font cuits , vous les fervez avec 
différentes faufles ou différens ragoûts , 

Coïkme : 
iSaufle à l'échalote. Saufle aux petits œufs^ 

Saufle à la ravigote. SaufTe à ritalienne. 

Saufle au beurre^ 

E/z ragoût vous en mette^. 
Aux morilles. Aux petits poîs.^ 

Aux moufl*erons.^ Aux montans des car* 

Aux truffes. desi 

Aux pointes d'afper- • Aux laitues farcies» 
ges. 

Pigeons à la B'ourgeoije. 
, " Vous les échaudez , vuidez ôc tronÔez les 
* '^^'pattes en dedans , faites-les blanchîrun monieiit 
& les retirez à l'eau fraîche , épluchez-les 6c 
les mettez dans une caflerole avec du bouillon ^ 
un bouquet garni de toutes fortes , des cham- 
pignons , deux culs d^artîchaux coupez en quatre 
âc cuitsr^ moitié > fel ^ poivre* 
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Qtiancl ils font cuits mettez-y tinpeu de coulis j^^^ ^T^ 
^ fervez à courte faufle. , • rf ' !iw 

Si vous n'avez point de coulis , mettez-y w^efr ^^' V 
liaifon de trois jaunes d'œufs délayez avec du ^-//^^^ 
louilloa & un peu de perfil haché» , 9^hifetr 

Cojnpôte de Pigeons. 

Ayez Je petits pigeons échaudés , Tes pat- «**»^ 
tes trouffées dans le corps , faites-les blan- 
chir , ôtez le cou ôè les ailes > après les avoir 
épluchés mettez -les dans une caflerolè avec 

■ deux ou trois truffes G^ vous en avez » des cham- 
pignons , quelques foies de volailles y. un xÏ9 
de veau blanchi coupé en quatre morceaux , u» 
bouquet de perfil, ciboule , une gpuffe d'ail , 
d'eux clous Je girofle , du bafilic ^ un morceau- 
de bon beurre , paflez-Ies fur le feu , mettez-yr 
une bon ne pincée de farine > mouillez moitié ju» 
Qc moitié bouillon , un verre de vin blanc > fel , 
gros poivre , laiflez cuire & réduire 4 courte 
fauffe , ayez foin de dégraifler i en (ervant u» . ^ 
^s de citron ou un filet de vinaigre blanc , qpiP 

le tout foit cuit à propos & d'un boa fel». 

■ Pigeons aw bafLÎic^ 

Preneîzr de petits pigeons que- voin écHaude» ^^^ 
après les avoir vuidés & trouffés tes pattes ea '^ 
dedans ,faites. les cuire dans une braifê commela^ 
langue de bœuf, page 2(5, enmettautuapeupfti» 
^e bafilic ; quand ils font cuits , retirez-les ^ 
de la braife pour les mettre refroidir, trempez- 
Tes enfiiite dans deux œufs battus comme pour 
nue omelette , pannez*les à mefûre avec de I9 
mie de pain ^ faites-les frire & fervez garni de 
perfilfrit*. 

Des Pigeons bijets*' 

Tam fes fervez communément en £ricafl%*|p 
mn fur le griL 
, Qu«&d ils [çfit tiieaca chair on peut Tes fiâf: 
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r — r: cuire à la broche : ces fortes de pigeons ne (bnt^ 
Des rt' ^^^^ ^^^ p^^^ rordinaire d'une maifon , parce- 
^îf?*^^'quefonne prend pas garde de fi près pour 1^ 

Ç'bifets. figeons à la crapaudïne ^faujfe (tu verjus^ 

Prenez de bons pigeons que vous trouilê— * 
rez les pattes en dedans , s'ils font gros vous^ 
les couperez en deux , fînon vous ne ferez que ^ 
les fendre par derrière & les applatirez fans beau» 
coup caffer les os : faites-les mariner avec de^ 
l'huile fine, fel , gros poivre , perfil ,' ciboule yr 
champignons , le tout haché : faites-leur pren- 
dre l'affaifonnement le plus que vous pourrez r 
& lès pannez de mie de pain , mettez -le» 
for le ^ril & les arrofez du refte de leur mari» 
nade i faites-les griller à petit feu , & d'une 
belle couleur dorée ; quaiid ils font cuits , von» 
J<es fervez avec une faufle faîte de cette façon :■ 
vous mettez un oignon coupé dans un mortier 
avec du verjus , pilez bien le tout enfemble ^ 8e, 
en faites fbrtir lie plus de jus que vous pourrez > 
gw^ vous mettez avec bouillon , fel, gros poivre^ 
faites chauffer & fervez fous- les pigeons. Lés- 
inâmes pigeons fe fervent fans verjus "en mettant 
une autre fauffe claire , & un peu piquante > ^ 
la place d'huile vous pouvez vous fervir de 
beurre y faih-doux ou bonne graifle de pot- 

Pigeons en matelote >^ 
wtic«^ Prenez dès Pigeons de moyenne grofleur y 
échaudez , & les pattes trouffées en dedans t 
paifeZ'les dans une caflèrole avec un pea de 
beurre , une douzaine de petits oignous blancs 
que vous aurez fait cuire un demi-quart d'heure 
dans de l'èau pour les éplucher , mettez avec 
vn quarteron de petit lard bien entrelardé» 
coupez eh tranches , un bouquet garni , enfulte 
vous mettez une pincée de farine & mouillere* 
moitié bouillon & moitié vin blanc* Quand vof 



^ttfgeons feront cuits & rédoits à peu Se fauffe , T 

r»ettez-y une liailbn de trois jaunes d'beuft avec ^^ 

un peu de lait, en fervant il faut mettre un filet^f^^^î* 

ae verjus. . '^]V'^^ 

Vous pourrez les accommoder de la même h-'^^^fl^" 

%GU que ks pigeons cauchois & les pigeons deV* '{*'*^ 

Toliere.^ 

Pïg^ns en ragoût d^écrevîjfes^» 

Ayez trois ou quatre moyens pigeons ecfiati- 
ilés que vous faites blanchir apiès les avoir vui- 
èés i fendes -les un peu ftir le dos pour que cel» 
leur élargifle un peu Teftomac , & les faîte» 
euire avec un peu de bon bouillon & un verre 
de vin blanc, ua bouquet de per(H y ciboule », 
«ne gouflfe d'ail ^ deux clous de girofle , fel ^ 
poivre ; quand ils font cuits , mettez dans une 
eaflerole des chailipignons >gros comme la moi- 
tié d'un œuf de bon beurre , une douzaine d'ë- 
crevifles , épluchées , pafTez-les fur le fett Ôt y 
mettez une pincée de ferîne , mouillez avec lâj 
cuiflbn des pigeons que vous pafferez au t'amis , 
^ites bouillit le ragoût une demi-heure , qu'il 
ce refte c^ue peu de faufle r ajoutez-y pneliaiforn 
de trois jaune* d^œufs avec de la crème y un pet> 
de mùfcade & une petite pincée de perfil haché 
trfs-fin , faites lier fans bouillir fur un moyeru 
£eu en remuant toujours , égouttez les pigeona; 
pour les dreffer dans te plat que vous devez- fe»- - 
-rir , mettez deffas le fagoût d'écreviûdi^ 

. PïgeOTts aux fines herSes'*^ 

^ • Eehaudez quatre pigeons un peu. fortr^ vuS^- enoifl^ 
dez-les & trouffez' les pattes en^ dedans ,faites' 
îfes blanchir un inftant à l'ëa^ bouillante , aprè»? 
fes avoir épluchés , vev^ les fendez à' moitî£ 
d«^piere le dos pour Tes applatirun peu, mettez*^ 
les dftns une- cafTerolë avec les foi^s hachés* , vim 
IhoTceati dé beurre manié' d'une t'^ne pîneér 
^ ferine yùly ffm poivre ^cBampignons , £çfyh 
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_ '. lt)tes> perfîl^ ciboule,, une demi-gouffe d*aîl 9 
"^" _le tout haehé très- fin , une demi- feuille de lau- 
^^h '^ • ïier, thym, bafilic , hachtS comme en poudre » 
"***''''^* faites migeoter une demi-heure , fur un petit: 
lybTet ' ^^^' ^ ^^^^ ^ mettez enfuite un demi.verre de 
^ ^J ^'v'm blanc & autant de bouillon, r^dievez de 

faire cuire à' petit feu i^dégraiflez & fervez à. 

courte fauffe» 



lEjittée» 



Pigeons enju^rifis^ 

Prenez cinq, petits pigeons que vous échan* 
dcz, vuidez & troulïèz les pattes dans le corps, 
mettez le« foies à part, faites blanchir uninftant 
les pigeons à l'eau bouillante , après les avoir 
retirés vous mette» dans la Siême eau cîdc| 
belles laitues pommées , & les faîtes bouillir un 
bon quart d'heure , retirez-ks à Teau fraîche 
pour les preffer fort qu'il ne refte point d'eau , 
ouvrez -le s en deux fans détacher les feuilles > 
mettez deffus une petite farce faite avec les 
foies àts pigeons , perfîl , ciboule , cii>q ou 
fix feuilles d'eftrngon , un peu de. cerfeuil , deux 
^ehalotes^ le tout haché très-fin & mêlé avec . 
Kn morceau de beurre ou du lard râpé , fel , gros 
poivre , lié de deux jaunes d'œufs, enfuite vous 
mettez les pigeons & les enveloppez avec chacua 
ift»e feîtue de façon qu'on ne les voie point , 
-ficelez-les & les mettez cuire avec un bonilloa 
un peu gras , un Ibouq^et de pêrfil , ciboule » 
deux clous de girofle , deux oignons , une 
carotte.^ , un panais , fel , poivre » faites-les 
cuire uèe^ heure à petit fbu ; quand ils font 
cuits égouttez les pigeons & les déficelez » 
cfluyez-les de leur graiffe arec ua linge ,, fer* 
vea deffus un bon co^jlis de veau ;fi vous o'ave» 
point de coulis mettez un peu^ moins de fel 
dans îa cuiflî^ , paffez 1^ fauffe au tamis & la 
-dégraiffe^^aites-la réduire au point d'une 
jfiuâe^ ôTy mette? ££09: comne lioe nc^dç 
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betivr^ maDié de farine aveccîe4ix jaunes cKieufs, ^T^^Tf 
faites lier fur le feu fans bouillir» Serviez, les pi- ^ *^ 
j^eonc enveloppés des laitues. ch^'^^d^' 

'Bigeons aux ]^oïu ^^j^.^^^"^ 

Prenez trois ou quatre pi gçons,,fuivant qui!» 
font gros , échaudez-les &. les faites- blanchir » eiiuc«^ 
s'ils font gros vous les coupez en deux, aprèa 
avoir troufTés les pattes en dedans ,. mettez- 
"îes dans une cafferole avec un bon morceau 
de beurre , un litron de petits pois , un bou- 
quet de perGl , ciboule j paffez-le» fur le feu ôc 
^ y mettez une pincée de farine, mouillez avec ua* 
verre d'esu , flites cuire à petit feu v quand ils 
Sont cuits & qu'il n'y a plus de fauffe ,. vous y 
mettes un peu de fel fin , une Haifon de deu» 
OBufs avec de la crème , faites lier fur îe feu fan». 
bouillir. Servez à courte fauffe. ' 

Si vous voulez les mettre au roux , eu les paC 
lànt vous y mettrez un peu plus de farine , âfc. 
mouillerez moitié jus & moitié bouHlon , laiC- 
fez cuire & réduire jufqu'àce qu'il n!y ait que- 
peu de lauffe bien liée , & vous y mettrez le* 
fel un moment avant ç^t de fervir , & gjofi 
comme une noifette de fucre ûn^^ ' 

^igeùns^ aux, afpèrges en petits, fois*' - - 

Coupez de petites alperges en-petits pors-, 
B n'en faut prendre que le- tendre & ne point ^^^^^^ 
' continuer à couper auQI-tot que le couteau ré- 

fifte , lorfque vous^en aurez la* valeur d'un litron >^ 

& demi , met t^:^- les dans l'eau fraîche pour les 
Faver plufieurs fois crainte qu'elles ne croquent?,, 
vous les fereï blanchir un- demi-quart d*heure -k^ 
feau bouillante , retirez-les à l'eau fraîche ôr 
^gouttez-les « enfuîte vous tes ftccommoderey 
^la: même fespn, qpe les pigeonHwf geû^ 
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■ ": pois , à œtte différenGe que dans le botrqnc^ 

^" ^' ' vous y mettrez un peu de ilrriette & deux clons. 

^f'î'Tde girofle. . — 

ghotsje ^. , .„ 

volière » ^igeonsr au couTt-bouillon- 

t^bifets. Ayez trois ou quatre gros pigeons que vou» 
flambez & vuidez , trôoûez les pattes dans le 
ïntiéc çQjpg plaidez- les de gros lard & les mettez dans 
une mirm^ite jufte à leur grandeur avec un bou- 
quet de perd, ciboule , une goufle d'ail , deux 
échalotes , deux clous de girofle , une feuille de 
laurier , thym , bafilic , un panais , une carotte ^ 
deux oignons > gros comme la moitié d'un œuf 
de'beurre >fel , poivre , mouillez avec un verre 
de vin blanc & autant de bouillon , faîtes cuire 
à petit feu , lorfque les pigeons fléchifTeot fou» 
le doigt* , vous paffez la fauffe au tamis , flt la 
faites réduire , H elle eft trop longue , mettez-y 
une demi-cuitierée de verjus ou un filet de vu 
naigre. Servez fur les pigeons. 

y^igeons à lafainte Menehould*- 

itttiée. Prenez trois gros pigeons que vous vuîdesf, 
laiffez les foiesr trourfez les patte$ dans le corps, 
faites-les refaire & épluchez , mettez dans une 
cafTerole gros comme uu œuf de beurre manié 
avec deux pincées de farine , du pèrfîl en bran- 
elfes , ciboule entière , deux oignons en tran* 
ches y zeftes de carotte 6c panais , une goufîe 
d*aiientiere^, trois clous de girofle , fel , poivie > 
»ne feuille de laurier , thym , bafîlic : mouille* 
avec trois poinçons de lait , faites bouillir & 
cnfuite vous y mettrez les pigeonspour les faire 
cuire à très-petit feu pendant une heure, lorf- 
qu'ils font cuits retirez-les pour les égoutter ». 
enlevez le gras de la fatnte Mcnehocld pour le 

' mettre fur une affiette , trempez-y les pigeoE» 

. & les pannezà ^lefure, faites griller de belle^ou-^ 

^ ileur en les arrofant avec le reftant du gtas eh 

feus les avez trempés » ierves. & fec > von} 
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^ÊHettret nnc faufïe rémoulade dans la iFauffiere. " f 
X.a façon de la faite fe trouve dans l'article ^*^ ^^"^ 
^lesfaaffes. im>^*^ 

figeons à la Mariane. chots^^de 

Préparez trois pigeons comme lesprëcédens vJ^y-^/^^ 
applatiffez-les un peu avec le couperet >. & v*^-^- 
les mettes dans une cafTerole avec deujc cuil» , 

leré^ d'huile, un verre de bouillon , fei , gros ^'**'**^ 
poivre , deu« feuilles de laurier , faites-les cuire 
lut des cendres chaudes pour qu'ils bouillent 
biea doucement , lorfqu'ils fléchiffent fous le 
doigt , dreffez-les dans le plat que vous- devez- 
fervir après les avoir égouttés & effuyës de leur 
graifle , ©tez les feuilles de laurier de la faufle* 
&ia dégraîflez, mettez-y un anchois haché, trois 
échalotes >^& une pincée de câpres, Je tout h achéy 
de la mufcade, gros comme une noix de beurre 
manié d'une bonne pincée de farine , faites liée 
fax le feu & fervez. deffus les pigeons* 

figeons en fricandeau* 

Après avoir piqué tout le deflus de vos pî- Entrée^. 

fons avec du lard fin , vous les faites cuire 
glacer tout comme le fricandeau de veau âUv 
,Bourgeoife pag. i n- 

Tigeons enfricafée de poulets >^ 

Coupez de gros pigeons en quatre morceàuty. Entrce<^ 
& des moyens par la moitié , enfuîte vous les 
. &rés cuire de la même façon que la fricalfée de 
poulet» , page i^6i^ 

figeons awfoltiL 

"Ayez de petits pigeons naiffans bien échaudésy ï»"^ 
après les avoir vuîdés , il faut leur laiffer les ai- 
lles , la tête > les pattes,: pafTez à chacun une bro- 
chette en travers des cuifles pouf empêcher 
qu'elles ne s*écartent trop-en les faifant blanchir 
un inftant à l'eau bouillante: après les avoir biea 
ijpUicbez>vou8 1^ mettez cuire dans nnecalTe»)^ 
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^ — ■ ; le avec un verre de vin tlanc , un bouquet- i^ 
0<f^ f^' perfil , ciboule , une goufle d*'ail y dos clous cfe / 
^^o»/^^"giroffe , fer , gros poivre , un petit morceau de 
choss,de beurre; la cuiffon faite, vous les égouttez & lai& 
Wï>rr,.fe2 refroidir pour les tremper enfuite dans uae 
0'è//i?^/.pât& & les faire fi ire de belle couleur ^v ferve^ 
chaudement avec du perfil frit autour ; cette pi- 
te fe fait en mettant dans une cgiTeroîe deux poi- 
gnées de farine , du fel fin , un peu d'huîie , & 
vous y mettez peu-à-peu de vin blanc pour dé- 
layer la pâte jufqu'à ce qu'elle foit ni trop claire 
ni trop épaifle , c'e(l-à-dire , qu'il faut qu'elle 
file en l'a verfant de la cuiller.. 

Tigeons enfurtcut- 

■ mhttic^ Vous faîtes mi ragoût comme aux pigeons àlk 
Bourgeoise, réduit à courte fauffe , mettez -le res- 
froidîr i enfuite vous prenez- le plat que vous de- 
vez fortir qui doit aller au feu , mettez dans Ite 
fond une bonne ^arce de viande , arrange» le np- 

foût de pigeons defTus , couvrez-le enfuite avec 
e la mime farce que deffous , de façon que l'oft 
ne vois point le ragoût , uniffez-le avec un cou- 
teau trempé tîans de l'beuf , pannez avec delà mfe 
de pain, faites cuire defïbus un couvercle -de tour- 
tière, jufqu'à ce qu'il foit d'une belle couleur ào'» 
ïée , égouttez-en la graiffe. Servez deffus im& 
bpnne faufTe d'un coulis clafr*. 

Pigeons en timbale: 

tjrticc». ^^^^^^ ^" ragoût de pigeons , quand ilefCSM . 
*de4mp goût & froid , mettez-les en timbale 
comme il eSt expliqué ci-après à iarticle de» 
pâtéf* 

*■ Pigeons aux Tortuès.^ 

p^xti^ Vous coupez là tête ôt les pattes à des tortu& 
& les faites cuire^avec du vin blanc , bouillon , u» 
bouquet garni, enfuite vousïès ^tez de leurs co- 

fSjûUesj, ajrçs fyui d'gtgr iç9 ww^jneucit. ùf 
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Bbrhies ^ans un ragoût de pigeons fini de bon'' ' "'T* 
«eût, ^^^ ^^ 

, Pîgeofis en tourte. chois, de 

Voyez Tarticle de la pâtiflerie. 'volière, 

Figeons à la poêle* 

Plumez ôc vuidez de petits pîg^ons , iaif- ""**' 
lèz-lenr le^ pattes ,. & les faites refaire lége- ^^^^ 
rement fur le feu , paffez-les dans une cafferole 
avec un peu de bon beurre , perfil , ciboule 
champignons , une pointe d'ail , le tout haché ; 
fel ,. gros poivre, enfuite vous les mettez avec 
(ont leur afTaiibnneinent dans une autre cafTe* 
rôle foncée de tranches de veau , que you§ 
airez fait blanchir un infiant à l'eau bouillante > 

. mettez-y un demi-verre de vin blanc , cou- 
vrez-les de bardes de lard & d'une feuille de 
papier blanc , mettez un couvercle fur la caf- 
ferole & les faites cuire à petit feu qu'ils ne- 
fefTent que migeoter ;. eofuite vous dégraiffezla-, 

; cuiflon ^ mettez-y un peu de coulis pour la lier*^ 
Servez fur les pigeons, 

Figeons en hateleu 

' Vous vous fervez d'un ragoût de pigeons, g^j^^^ 
que l'on a defTervi de la table , mettez dans le^u hor»^ 
ragoût un morceau de beurre , faites-les chauf- d'oeuvit^. 
fer, & pour le mieux mettez-y^deux ou trois 
jaunes d*oeufs , enfuite vous embrochez, le tout 
dans des petits hatelets „ faites tenir là faufle 
après , pannez-les & les faites griller de belle 
couleur. Servez fans faufle. ^ 

Pigeons en crépine^* 

V Ayez cinq petits pigeons échaudés & bîan- gntréei- 
chis un inftant à l'eau bouillante après leur 
avoir troufl'é les pattes dans le corps , faitûs- 
les cuire une demi-heure -, avec un peu de 
bouillçai-un demi verre de viii^blanc ^ u» 



Z. p~ bouquet àe perfil , ciboule , une demî-gotifl& 
I>*^ '^^' d'ail > thym, laurier y bafîlrc , deux dons de 
^^^?^ ^* girofle , poivre, enfuite mettez-les refroic^ir,, 
r*?w/, ««fjjifgg m^g fa,.çe jjygc de la ruelle <1e veau , graiffe' 
^/fîi^Me bœuf , mie de pain deflechée avec du lait on 
- V^^-^de 1^ crème , perfil , ciboule , champignont 
hachés , fel, poivre , liés de trois jaunes cPoeuÉ», 
& les blancs fouettés, enveloppez chaque pi- 
geon avec cette farce & un morceau de crépine 
enfuite , fartes tenir la crépine avec de Tœnf 
battu , pannez-les par-defTus & les mettez pren- 
dre couleur defTous un couvercle de tourtière 
pendant une demi- heure à petit feu , pour 
que la farce ait le temps de cuire , efTuyez-Icf 
de leiir graiffe , ôc les fervez avec la fauiTe 
de la cuiâbn des pigeons que vous dégraiffez ; 
pafTez au tamis ; ajoutez.y un peu de coulis 
pour la lier. 

^ Pigeons en ieignets» 

Entrée. Servez-vons de ceux que Ton a deffervîde 
la table , coupez-les par moitié & leur faîte» J 
prendre goût dans un affatfonnement , mettez- 1 
les refroidir , enfuite vous les trempez dans une 1 
pâte faite avec de*la farine , vin blanç, une % 
cuillerée d'huile & cîu fel , faites-les frire. Ser- 
' vez garni de perfil frit. 

Pigeons à la T>auphine^ 
Ijitice Cg Cqjj^ jg^ petits pigeans échaudés que Von 
fait cuire entre des bardes de lard, un peu de 
bouillon y une tranche de citron , un bouquet, 
& vous le& fervez enfuite avec des rîs de veau 
glacés comme les fricandeaux. Voyez âricaode»^ 
page III. 
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CHAPITRE IX. 

^n Gibier en général* 

Ons comprenons fous le nom c3e Gîbîer , jy^^ qi^ 
les Faifans & Faifandeaux, les canards fau- yi^Y en 
Tages, appelles oifeaux de rivière. généra 

I-es Sarcelles. Les Ortolans. 

J^es Routes. Les Ramiers âç*Rame- 
Les Hallebrans. reaux. 

Les Alouettes , appel- Les Perdreaux rouges» 

lées Mauviettes. Les Perdreaux gris* 

Les BécafTes. Les Merles, 

Les Bëcaffînes* Les Grives. 

Les Bëcots. Les Gelinotes* 

Les Cailles fit Caille- Les Pluviers. 

teaux. Les Boupres-gorges* 

Les Guinards. . Les Vanneaux. 

I>tt Gibier à poil. 

Les Lièvres. Les Lapins. 

Les JLevreaux. Les Lapereaux* 

Ve la Venaifon. 

Sous le nom de venaifon ou viande noire» 
Ton y cçmprend, "^ îa 

Le Chevreuil. La Biche. "ji 

Le Dain. Le Sanglier 8c le Mar-* ^ 

Le Faon. caffin. 

Le Cerf. 

Voici la façon d'accommoder toutes fortes de 
Gibier & Venaifon. 

"Des Faifans » comment les Jervîr* 

Les faifans & les faifandeaux fe fervent or- D« faiU 
dinairement pour rôt. fan. 

Vous le vttides & piquez , faites^les cuire BAui^ 
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à fa broche , & les^fervez de belle conletnv 
Vous les ftîvez aufli en entrée de broche , 
pour lors vous les faites cuire à la broche avec 
lane petite farce de leurs foies ^ que vous faites e» 
les hachant avec lard râpé , perfîl , ciboule ha- 
chés , fel , gros poivre j enveloppez-les de bar- 
des de lard & de papier , les fervez avec une ' 
faufle à la Provençale ou autre petite faufïe 
dans le goût nouveau. 

Vous en faites auffi des pâtés chauds & froids, . 
©u en terrine. 

Les Canaris fauvages > comment les fervlr. 

_^ Les canards fauvages ,ou oifeaux de rivière , 

tfs Ci»- la' femelle , eftimée la meilleure , fe fervent or- 

mards dinairement pour rôt fans être piqués ni bàr- 

f^u^va- dés après les avoir flambés & vufdés. 

^es. Vous en faites auffi des entrées étant cuits 

à la broche > Ôc rehoiài^- vous en ûre^ des fi- 

TEntiéc ^^^ ^^^ ^^^^ mettez à différentes' faufles , com« 

*meau)us d'orange > aux anchois, aux câpres", 

en fàlmis que vous trourerez à l'article de» 

alouettes .^ 

I>es RoageSy Sarcelles, Allehraïky comment les 

, accommoder. 

' Les farcelles fe font auffi cuire à ia broche 

^_ ^^ flambées Ôt vuidées fans être piquées ni bas* 

'^//-' ^^^^ > & fe fervent pour rôts. 

^es Haï' • ^^ ^^^ voulez les mettre en entrée , envfr. 

^ r* "loppez-ies de papier & les fervez avec-Ra-. 

* '^'^ '^^'goûts d'olives. Aux truffes. 

Kagoût de montans de Ou faufle à l'a rocanr- 

cardons.. bofe.^ 

Aux navets. 

Les rouges fe fervent ordinairement pour u» 
excellent plat de rôt après les avoir flambé» 
6t vuidés. 
Les halLebrans fe mangent comme les làrcelles» 



Alouettes ie plujieurs façons* Alouet»^ 

lues alouettes fe mettent cuire à la broche pî- ^*^- 
^i^ées ou bardées , moitié l'un moitié l'autre , ' 
^ v<yvLs ne les vuidez point & mettez delFous des ^ 
rôties de pain pour en recevoir ce qui en tombe* 

Servez les alouettes fur les rôties pour un plat 
de rôt. ^ 

Elles fe mettent aujji de plufieijrs façons pour 
entrée. , "' 

Elles fe fervent en tourte j pour tors vous les Etitt^J 
vuidez jôtez-en le gigier , & ie refte mettez-le 
avec du lard Jâpé dans le fond de la tourte & ' 
mettez d^iTus les alouettes après leur avoir ôté 
les pattes & la t^te , ôc que vous les avez paf- ' 
fées fur le feu dans une caflferole avec un peu 
de bon beurre , perd! , ciboule , champignons , 
une pointe d'ail, le tout haché 6e laiflé refroidir. 

Vous finirez la tourte , comme il fera ex* 
pliqué à l'article général des tourtçs.. 

Alouettes enfdmis à la Bourgeoife. . - . , 

Elles -fe fervent en falmîs à la. Bourgeoîfe 
quand elles font cuites à la broche ( vous vous 
fervez de celles que l'on a deflervi de la table ) ^^'w* " 
votK leur ôtez les têtes & c-e qu'elles ont dans °*^*'^*'- 
le. corps i ipttez le gigier i & le refte^fervez. 
vous-en avec les rôties, pile?; le tout dansjua 
mortier, délayez ce que vous avez pilé avec un 
peu de bon bouillon , pafTez-Ie -à l'étamine ÔC 
alTaifonnez ce petit coulis de fel , gros poivre , 
«in peu de rocambole écrafée , un filet- de ver. 
, jusjfaites chauffer dedans les alouettes fans qu'el- 
' les bouilles , ôc fervez garni de croûtons frits. 

Toutes fortes de falmîs à la Bourgeoife fe -. 

font de la même façon , en prenant les débri» 
on les carcaâbs pour les faire piler. 

Alouettes en ragoût* 

Ayez une douzaine d'alouettes que tous pltt* Sfltré^ 
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^ ''^ mez , flamber & vuidez , troûffez les pattes 
Mlouet^ ponr les faire paffer dans le bec comme pour 
/^i- rôt , paffez - les dans une cafferole fur le" feu 
avec un morceau de beurre , un bouquet garni , 
des champignons , un ris de veau , fliettez-y 
une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
verre de vin blanc , du bouillon & du jus ce 
qu'il en faut pour donner couleur , faites bouil- 
lir & réduire au point d'une faufle liée , dé- 
graiffez 6c afi'aifonnez de fel , gros poivre. Ce 
même ragoût étant deffervi de la table fe'peuC 
mettre en caijfe: Vous foncez le plat que voof 
devez fervîr avec une bonne farce de viande y 
mettez ie ragoût defîns , couvrez- le avec de 
iamême farce ; unifiez avec un couteau trempé 
dans de l'oeaf ; pannez de mie de pain 5 faites 
cuire deffous un couvercle de tourtière, enfuite 
vous égouttez la graîflè de mettez dans le fond 
luie fauiTe d'un jus clair. 

Des Ramiers G- Ramereaux^ 

X)es Ra- ^^* ramiers & ramereaux font une elpece de 
^^•^^^^ pigeons fauvages qui fe fervent pour d*excel- 

tifmx, Vous les piquez & faites cuire de belle cou- 
leur , yoiis en faites auflS des entrées de plu- 
fieurs façons , vous n'avez qu'à cohfulter Tar- 
ticle des pigeons. 

Des Perdreaux^comment les dijlinguer des Perdrix* 

DesPer- ^^- P^^^^^^"* g^is fe connoiflent d'avec la 

dreaux^^^^^^ ? quand ils ont la première plume de 

<5* ?àr ^''^^ pointue , le bec noir ôf les pattes noires , 

^rix "î^^r" ^^^* ^^" ^^'^^* ^^^^ jeunes \ pour la bonté 

il faut diftinguer la fraîcheur & le bon fumet. 

, Les -perdreaux rouges fiJfJlîûinguent à la pre- 

"^*^^?^Pl«n»e de l'aile , il faut qu'elle foit poia^ 

«tte Ce tant foit peu de blanc au bout. 
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Comment accommoder les I^erdreaux G* ^^rinx. jy^^p^f.^ 

Les perdreaux fe fervent pour rots ^ vous dreaux 
les plumez , \nidèz & piquez , faites-les cuire ^ -P^^*" 
de belle couleur. ^'''^• 

5*1 vous vouie\ les fervir pour entrée-, vous 
les flambez , vuidez , & faites une petite farce «ûtuOij 
de leurs foies avec du lard rapë , un peu de 
fel , perûl & ciboule hachés , mettez cette farce 
4ans le corps I coulez-les pour que rien neTorte, 
& leur trouflez les pattes fur Teftomac ; faites- 
ks refai|-e dans une cafferolefur le feu avec < 
un peu de beurre i faites-les cuire à la broche* 
enveloppés de lard & de papier, 
, Qûafâd ils' font cuits vous les fervez avec ^ 

tjclle fauffe & ragoût que vous jugerez à propos. 

•^ Comme : 

Sauflè à la carpe.. Ragoûts de truffes. 

^aujOTe ^ rEfpagiiole. Ragçûts de montans* . 

&auSt.,2^ux zeAes d'o- Ragoûts d'olives. 

j. jauge. Ragoûts au falpicon. 
Saufle à la fultane. 

. Vous mettez aufG les perdreaux fur le grîT*" 
en papillote. 

Dés vieilles Perdrix. 

l Elles fe font toujours cuire à la braife que 
vous, .faites comme celle de la langue de bœuf, *. 
p^e 16. en y ajoutant du vin blanc. 
' Quand elles font cuites , vous les mettez en 

j terrine avec un coulis de lentilles & petit iard,. 
j Voyez poitrine de veau aux choux & petit lard, 
f ' faites -la de même, mais ne faites point blan- 
f chîr vos perdrix. ->. 

I Vous les fervez auffi avec un ragoiit de ma- 

rons , un, ragoût d'olives , de tjfuffes ,.de mon- 
tais de cardons d'Efpagne. 

Elles fe trouUnt aujfi en pâté chaud & froid , . 
cuites daas le pot pour garnir te milieu d'an 
i RQtag€. 
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^ ly^/ Les perdreaux rêuges fe préparent & fê ièQ 
j^^^y^^^vent de la même façon que les perdreaux 

^^j a* T>esBécaJfesyBécaJJln€S (^RécotSm 

wcêts. jj^ 1^ fenreiit tous cuits à la broche pour rôt^^ 
vous les fervez piqués ou bardés avec feuittai 
de vigne > vous ne les vuidez point , metta 
defTous des rôties de pain en cuifant pourea 
recevoir ce qui en tombe y & fervez deâtistel 
rotîes* 

Vous en faîtes aujji des falmls quand elles fbnft 
cuites & refroidies ; voyez ci-devant alouett^f 
en falmis à la Bourgeoife. ' 

lieûttéc» Si vous en voulez faire tivec des entrées t 
pour lors quand elles font plumées & âambécs 
vous les fendez par derrière pour les vuidert 
vous vous -fervez de tout hors du gigierah*» 
. chez le refte & le mêlez avez du -lard râpé,- 
Où un morcean d€ beurre , perfîl\^ ciboule h»»' 
chés, un peu de fel 5 mettez cette" farce danr 
leur corps & coufez l'ouverture , trouffia fel, 
bécafles & Les faites cuire à la broche envelop*' 
pées de lard & de papier. 

Quand elles font cuites , fervez-les avecfanffé 
«u ragoût comme aux perdreaux. 

Les hécafiîies S* hècots fe fervent de roètpf* 

Vous en faites aujjl des tourtes , pour lo*» 

. . vous les vuidez ôç faites une petite farce corn»' 

me ci-deflus que vous mettez au fond de la 

"^Sî!!. tourte , & finîffez comme il fera expliqué à 

l'article des tourtes. 
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I>£i Cailles 0* Caïlleteaux* / 

*■ " ■* Ils fe fervent cuits à la broche pout rôe& 
Des Vous les plumez , vuidez , & faites refaire 
<:aiUes fur de la braife , enveloppez-les de feuilles ic 
îCrC^i^ vigne & bardées de lard; fatites-les cuire &' 
l^^^x, fervez de belle couleur. 

Si vous vouki les mettra- en £ittrie > fait«- 
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lei ciiîre dans une braife faite avec tranches - 

ie veaa , nn bonquet garai , bardes de lard , P*' 
un peu de bon beurre 9 très-peu de fcl., un de-^'^^^f 
Bii^verre de bon vin blanc, une cuillerée de^ '*''• 
boQtllon î falte<i-les cuire à tiès-petît feu. lêtê^ux^ 

Quand ils font cuits » ietirez>let (Je mettes 
dans leur cuiflbn un peu de coulis » dégraif- 
fti la fauffe de la pafll'Z au tamis, goûtez ft 
file eil affaifonnée de bon goût , férvez defiTut 
le» cailles & cailleteaux. 
■ En f aifant cuire les cailles de cette façon , 
[tons pouvez les garnir d^écrlvifles ou de ris 
de vean , que vous faites cuire avec les c&illes* 

Cailles au laurîeu 

Il faut les flamber & vnidér , hachez les fofes Entrées 
■T!e vous mêlez avec perfif , ciboule ; morceau 
de beurre , fel , gros poivre ; remettez-les dans 
le corps , & les faites cuire à la broche enve- 
loppées de papier, faites bouillir un demi-qujirt 
d'heure dans de l'eau quatre ou cinq feuilles de 
laurier *& les mettez enfuîte 'faire un bouillon 
dans une faufle de coulis de veau. Servez de£i 
fus les cailles. 

Cailles aux chcux* 

Faîtes^cs cuire comme il eftniarqui ci-apris sntréc^ 
I Farticle des choux , à cette différence que voni 
ae ferez point blanchir les cailles. 

Cailles au gratin» 

Prenez fis on fept cailtes que fous flambez Enti^e. 
•cmidez, paflez-les dans une cafferole furie 
feu avec un morceau de beurre , un bouquet 
de ^ieriîî , cibotMe , une demi- gonfle d'ail , deulÉ • 
clous de girofle, une demi-iéuillë de laudèr , ' 
thym , bafiltc , des chan^pignons , mettez*y une 
loone pincée de farine , mouillez avec un verrq • 
devin blanc,. dn bouillon & du jus Ce qu*it , 
tn t&mt powr donner couletir t-fel , gros pol- 



"T~^vre , à moitié de la cnîflbn , vous y mettrez, f 
^ ... uu ris de veau blanchi de coupé ea gros âez 9 
eJ^a ^Z ^*^^^^®^ ^^ ^'^^^^ » ^ faites réduire au point 
letBMu "^'""^ fauffe liée ; votre ragoût étant fini de bon 
^^''^'^'goût & bien dégraiffé vousîe fervef .deflos en 
gratin fait de .cette façon : Hachez le foie dei 
cailles , avec perfîl , ciboule , & les mêlez avec t j 
un peu de mie de pain , un morceau de beurre 9 
ièl > gros poivre » i^ux jaunes d-œufs, prenez 
le plat que vous devez fervir » mettez cette petite 
farce dans le fond , & le mettez enfuite fur ua 
petit feu jufqu'à ce que cette farce Ibit gratinée* 
Servez enfuite le ragoût deffiis. 

Intt^c. Cailles lia Sdlficoup 

Faîtes cuire dés cailles à la broche ou dam 
*^ une petite braife » & irons les fervirez enfuitf 
avec un ragoût au falpicon que vous trouve- 
^^^ rez ci-après i l'article de« ragoûts. 

Des Or^ Des Ortolaûs , Guinctrds &* Gelinotes, 

^^Gm!' ^^^ ortolans font des petits oifeanx très* 

nards «^^^^^^^ A exçellens > Fon en voit peu à Paris, 

^ Q^^^ ils fe fervent pour rets, ^ ^ 

no^es ' ^^^ guimràs 6» gelinotes font auffi peu çom- 

' muas h Paris ^ ilsiè fervent de même pourrots« 

■^^■ly,. <; : • Ues Grives. 

Ves Vous les plumez fiç les faites refaire fans les 
QnvtSf y^y^^Q^ ^ giigs fg fervent cuites à la broche avec 
des rôties deflbus' domme des mauviettes. 

Vous en faites aujji des entrées, difïérente«ï 
comme dés bécafles , vous n'avez qu'à vous ea 
fervir de la même façon. 

tfes' Merles fé fervent, auffi de même ;H ojB 
les* faut poiat vuidçr. 

,- 1 ' Des Pluviers. 

. ^? lis font excellons quand ils font gras , voi» 
r*v'^'''i88^plQmez & piquez fea«. les vuidgf j faité%! 



Cttîre à la broche arec des rôties de pain ' 

deiToft» quand ils font cuits d'une belle cou- > ^^ 
i^vr dorée , fervez les rôties deflbus» . P^vicrs 

Si vous voulei les ferinr pour entrée de brO" 
cJxe y faites une farce de ce qu'ils ont dans le 
Cïorps , comme il eft expliqué à l'article des bé- 
jcafts , faites- les cuire de même & fervez avec 
«xcemêffle faulTe & même ragoût. 

ISi vous vculei les fervir à La braife y faîtes-* 
^les cuire comme les' cailles fie les fervez de U 
^Êsatme façon. _ 

Des Vanneaux* DesVd»^ 

- Ils fe font cuire à la broche pour rôt , & k^*^^^xi 
£irvent comme le canard fauvage. 

T>es RougeS'-Gorges. ■* , ,m 

Oifëaux excellens , ils- fe fervent pour rôts , ^*^ 
comme les ortolans. B^uges^* 

Gwges^ 

pu GIBIER a' POIL. 

Dus LEVREAUtK ET LxsrRKS. 

T Es levreauz fe fervent pour rôts , ôtez la j^^^ ^^^ 
jLé peau fie les vuidez , faites-le$ refaire fur-vr^^^^jT S 
de ïa braife fie les piquez ; quand ils font cuits ^ jijfC 
vous lesferve» avez une faufle au vinaigre , ^^^^^ 
poivre fie fel , que vous fervee dans une faumere. 

Si vous voule^ les mettre- en entrée j quand ils 
font cuits 6c refroidis vous en tirez des filet» 
que vous mettez dans une poivrade liée , fie fér« 
vez pour entrée. 

Vous les ferverau£i en filet dans une fauffe ' 
à réchalote ou différentes faufîes piquantes. 

Les lièvres fe mettent en civet , vous ^es 
coupez par membres , gardez-en le fang s'il y 
en a > faités*les cuire oans une cafierole avec 
morceau de beurre , tm bouquet bien garni , 
p^C2-le tvx It fei)9 ïÊStt^^jAmt bonhefin-» -» 
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' - V «éô «îe ferinc & mouillez arec du bomltoo » 
^^ ^" un^ chopine de viu blanc , aflaifonnez de ici ^ 
'^^•^f poivre i (juand il eft cuit , fi vous avez de îoa 
^ ^''" fang mettez-le dedans ôc faites lier la faufle fur 
''^''^^' le feu commit une liaifon, 6c fervez à courte 
fapfle. 

yous fçdtes aujji des pités èk lièvre , gâteau» 
de ilevre , pâtés de lièvre à la Bourgeoife* 

fâté de Liejire ^ h Bourgeoife. 

Dépouillez le lièvre » gardez ^ en Je fang » 
* après l'avoir vuidé coupez-le par membres fie 
lardez par-tout avec de gros lardons routés dans 
le fel 9 poivre , perfil « ciboule , ail le tout 
haché i ipettez-le après dans une petite mar- 
mite avec un demi-verre d'eau-de-vie , un mor» 
ceau de beurre } faiites^les cuire à petit fen, 
quand il eft cuit Qc qu'il n'y a prefque point 
de faufTe , mettez-y le fang , faites-Ie chauflfer 
fans aû*il bouille » dreffez le lièvre dans ce que 
vous devez fervir ,TeTvez leitoutenfemble pour 
qu'il ne paroiffe faire qu'un feul morceau , fër. 
y^z Cf pâté froid pour entrsîme^, 

. . ^ l'ievrç en haricot* 

Sntré*e« Dépouillez un lièvre & le vpidez 9 gardez. , 
* en le foie après avoir ôté l'amer , coupez-lç 

f)ar morceaux, & njettez le tout dans une cat 
érole avec un morceau de beurre i un bou« 
quet de perfil , ciboule , une goufle d'a^ > trois 
cLoys de girofle , deux échalotes , une fçtiille 
de Jaorier , thym , b^filiç , paffezi.le fur le fea 
& y mettez plein une cuiller à bouche ^e fa* 
rine j mouillez avec up demi- feptier de vin blanc, 
deux cuillerées de vinaigre , deux ou trois ver- 
res 4'e^^ o^ ^^ bouillon, faîtes cuire une heure, 
enfuitevous avez des navets coupés nroprement i 
faites. les blanchir un demi-quart d*neure à l'eau 
bouillante {k les mettez çpire avec ïe lièvre , 
«ffaiJCoiwez de fel,» gros poivre^ racbevezde 
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feîf e CQÎre & réduire à courte faufle 9 otez le ., 
bonquet , fervez chaudement i fi le lievfe eft^^^ . * 
«tendre il faut mettre les navets en mêrae-temp».'^''''''.^,^ 

Filets de Lièvre en civer./ ^ygs. 

Vous prenez un lièvre rôti que l'on a cîef- 
fêriri de la table » levez-en toutes les chairs **^^'* 
^ les coupez en filet » concafTez un peu l^So,J"^6ol 
. os 6c les mettez avec les flancs dans une caf- n^e% 
ferole avec gros comme la moitié d'un œuf de 
J>etirre , quelques oignons en tranches 9 une 

Sonûe d'ail, une feuille de laurier > deux clous 
e girofle , paflez-les fur le feu de y mettez 
txne bonne pincée de farine , mouillez avec uq 
- verre de bouillon , & deux verres de vin rouge , 
fel , poivre , faites bouillir une demi-heure de 
■ réduire à moitié , pafTeif la faufle au tamis , 
mettez-y les filets de lièvre avec un peu de ' * 
vinaigre > faites chauffer fans bouillir* * 

Levreau au fang* 

En dépouillant & vnîdant un fevreau , pre- Entrée» 
nefc garde d'en perdre le fanj^ que vous mettrez 
k part , côupez-îe par membres fie le lardd;i 
de gros lard ù vous voulez , mettez-le daps 
une caflèrole avec le foie fie gros comme ua 
œuf de beurre , un bouquet de perfil , ciboule > 
une goufle d'ail , âewx échniotes , trois clo^« 
de girofle, une feuille de laurier, thym , ba^ 
. fille , paiTez-le fur le feu fie y mettez une bonne 
pincée de farine , mouillez avec trois verras 
de bouillon , un demi-feptier de vin rouge » 
une cuillerée de vinaigre , fel , gros poivre i 
faites bouillir <jufqu'à ce que le levreau foit cnic 
& qu'il refte peu de faufle , prenez le foie qvl 
eft cuit , écrafez-le bien fie le mêfez avec le fang 
que vous avez gardez ; quand vous êtes prêt 
à fervîr , mettez-y le fang pour faire lier fur 
le feu fans bouitlir , tout comme une liaifa» 
de jaunes d'œufs > enfuite vous y jetterez uût 



.^? àemUiDolgnét de câpres fines entières » & fcr« 
Dtfi I^- ygg chaudement* 

©• XiV- FiZetj dtf LUvre à la poivrade* 

q^is. Prenez un lîevfe ou levrca* qui ait été cok 
à la broche & que Ton a deflervi de la table, 
vous enlèverez les chairs pour les couper par 
A'œuvrc ^^^^^ > ^ ^^^^ ^^^^ ^^^'^ point affez pour gar- 
•u enl^^^ ^^ P^3^ > vo"5 laiflerez les os & coupere* 
Vce. les morceaux gros & d'égale groffeur , mettez- 
îes dans une cafferole avec une fau0e à la poi- 
vrade de haut goût , faites-les chaufier faui 
bouillir , fervez chaudement. Vous trouverez 
' la fauife * l'article dés fauïïes. 

• I>es Lapins &* Lapereaux > comment . connottrt 
- , les jeunes» 

J)es Pour connoitre un lapereau d'avec ua'lapin y 
tf^pins il faut le tâter fur le dehors des pattes de de« 
C La- vaut au-deflus du joint , fi vous y trouve» une 
f#iv4Mx«grofieur comme une petite lentille,c'eft une mar- 
que qu'il eft jeune; vous les connoiffez encore à 
la tête parce qu'ils ont le nez plus pointu , 
& l'oreille plus tendre : cette remarque a*eft 
point fi fûre que celle de la patte. 

Pour le fumet il £«3t le fleurer au ventre > 
& l'ufage vous apprendra à connoitre les bons. 
Vous connoifiez le levrean d'avec le lièvre 
de la même façon. 

Des Lapins &» Lapereaux à« plujieurs façons* 
Les lapereaux k fervent pour rSt , vous les 
dépouillez & vuidez & faites refaire fur de la 
' braife , il faut les piquer & faire cuire à la 

* broche > fetvez-les de belle couleur. 

Ils vous fervent aujji i beaucoup d'entrées 
différentes , comme en fricaflée de poulets ; 
coupez-les par membres & les fa!tes dégorger 
long-temps dans l'eau, & faites-les cuire com- 
me la poitrine de veau en fricalTée de poulets ^ 
. page 97- 
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Vous en fervei aujjî de marines 9 après les — ** 
«voir coupés par memBres ,^ faites-les mariner. ^^ 
comme la cervelle de bcstif > page 19., & les^'*?'^ 
fervez de même. ^ ©• £rf- 

La/>i/z au coulis àe lénnlles* ^ 

Coape2[4es par membres & les faites cuire * Hori* 
avec bon bouillon , du petit lard , & un bou-^****'** 
. <l?*^t garni 9 fel & poivre fort peu. ' c v 

Vous faites auffi eatrenn litron de lentilks '* * 
. à ia Reine 9 avec du bouillon 9 (ans fel ) quahd 
elles font cuites vous les paàèz à l'étamitie 
avec leur bouillon 9 retirez enfuite le lapin ôe 
petit lard de fa cuiffon 9s & pafTez ce bouîlloâ » 
' dans le coulis de lentilles 9 faites - le réduke 
^ après fur le peu jufqu'à ce que vous Is jugieas 
i affez Ué pour le fervir* 

Fastes ohà^ifFet dedans le lacîn & petit laf^» 
Se fçrvez s'il eft de bon goût dans une terrine. 

Lapin en matelote. 

Coupez un hpia par membres i faîtes un **^*^ 
petit roux avec une petite cuillerée de farine ^ 
' & tin morceau de bâurre ,'iliett*z-y les-mcm- , 
. bres de tapm a^ec le foie 9 p^âez-ies & motul- 
ilez avec un verre de vin ro«ge v deux ventes 

- fl^eau & du botiîttori 9 tin bouquet d€ peirfit , 

- ciboule 9 une gouffe dVi 1 ^ detnt ctous de giiô« 
. fle 9 thym , laurier , bafilic 9 fel 9 gros pôiirre, 

faites cuire à petit feu 9 une demi-hetire après 
vous y mettrez une douzaine de petits oignohs 

. blanchis ; fi vous voulez y mettre un anguille 
coupée par tronçons 9 vous lïe la- mettrez que 
lorfque le lapin fera cuit auxtrois quarts 9 avant 

'. que de fervir ôtez le bouquet 9 d^graiffeZ Ma 
feuffe & y mettez une bonne pincée de âa- 
pres entières 9 un anchois haché i fervez avfcc 
des croûtons pafiTés au beutre : arrofez le toîit 

• avecla fauife. 

1. ': ,•-•"-.:; ../ - 

lîv 
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Des Lapereaux en hachîsB 

Lapins Prene» les reftesde lapereaux rôtis que Ton 
C i*- a deflervi dé la table , levez-en toute la chair » 
pénaux mettez avec , un pen de mouton rôti i hachez 
k tout enfemble , prenez les os des lapereaux 
Hors qug ^QQ^ coupe» en petit morceaux \ mettez- 
«^iKuvic.j^^ dans une cafTerole avec un peu de beurre, 
' quelques échalotes > Une demî-gouiTe d'ail, thym, 
laurier » bafilic, paffez-ie fur le feu ôc y met- 
tez deux bonnes pincées de farine /mouillez 
ahrec un verre, de vin ronge » autant de bouil* - 
> Ion 3 faites bouillir une demi-heure à petit feu » 

EaiTez la faufle au tamis & y mettez la viande 
achée avec fel , gros poivre, faites chauffée 
.' iansfanuillir;, fervez chaudement; vous garni- 
rez G vous vouiez le tour du hachis swec des 
.^routons firits cbisine ceux des ëpinards. 

filets de Lapereaux aux concombresm 

Prenez demi gros concombres que vous coi« 

- ' ^®'5' pe* en petites tranches le plus mince q»e vous 

J^**^J^ pourrez , mettez, tes dans une cafTerole avec 

g^^^^ . deux euiherées de vinaigre & . du fel , faites- 

.lies mariner deux iieures •en les retournant <^e 

r temps en temps i quand ils auront rendu leur 

, cav » vous tes prêterez fort pour qu'il ne reûe 

^ point d'eau > mettez* les dans une caflerole avec 

, «LD morceau de beurre , un bouquet de peiÛ i 

, ciboule , une goufle d'ail , deux échalotes » une 

. feuille de laurier > thym ^ bafîlic , paflez-Ies fur 

le feu en les retournant fouvent jufqu'à ce 

• qu'elles foient un peu colorées ^ mettez-y deux 

pincées de fàrinç^^ , mouillez avec deux vertes 

de bon boui|Ion, laiflez cuire à petit feu une 

bonne demi-heure, & que le ragoût foit un 

peu lié i ôtez le '.bouquet & y mettez des fi- 

; lets de lapereaux émincés , poupes comme les 

concombres , faites chauffer fans bouillir, affai- 

foonez de fel ^ gros poirre » & fenreZf foui 
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les filets vous prenez les leftes dé lapereaux rfl**' ' " ^ 

tis que l'on a deflervi de la table. " ^* - 

Lufinf 
Filets de Lapereaux en fdaie* ' j^ lom 

Prenez des mies de pain que vous coupez ^^^^'•*'* 
proprement comme de gros lardons de lard > * 

mettez-les dans une caflerole pour les pafler^. ^^^ÛL 
for le feu avec du beurre jufqu'à ce qu'ils loient **** 
d'une belle couleur dorée , mettez-les ëgoutter , 
vous avez des reftes de lapereaux cuits à )a 
broche que l'on a deffervis de la table^ , levez- 
en toute la chair pour les couper en gros â- 
* lets î prenez le plat que vous devez fervir > 
arrangez proprement deflus les filets de paîn » 
ceux de lapereaux ôc deux anchois bien lavés 
& coupés «n très-petits .filets & des caprei 
entières , fi vous avez de petits oignons blancs 
cuits dans le pot , vous les mettez ôc entre- 
'm^lez le tout l'un avec l'autre le plus propre- 
ment que vous pourrez en defleîn , & l'affai- 
fonnez de fel » gros poivre , huile & vinaigre. 
Ordinairement on ne les affaifonne que fur la 
table. 

Lapins aux petits pois* 

Coupez^les par morceaux & les faites cuii« Entrés, 
comme tes poulets aux petits ppis qus vous 
trouverez çi-devant » page 144. . > 

Lapins en papillotes. 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez a'oBuvie! 
par membres, mettez-le mariner avec per fi^ ou tu^ 
ciboule , champignons , une pointe d'ail > le tout ciéc« 
haché 9 fel > gros poivre , de l'huile fine , en- 
veloppez chaque morceau, avec de leur afiai- ..^^ 
'ionnement, une petite bajrde de lard dans du 
papier blanc , beurrez ou huilez^ le papier en 
dehors , faites cuire h très-petit feu fur te grîl 1 
' en mettant encore une autre feuille de p^ief 
{raififé deûbus i fervez '^reç le papier. 

Iv 
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'"-D« Lapereaux roulis aux pifiaàhes* 

lopins Défoffez i forfsiit un ou «Jeux lapereai» ëc 
^ . •^^' faites une farce de leurs foies avec quelque au- 
fcreauxixQ viande éuîte , de la mie de p^in paCTée dant 
" . . du lait , perfîl, ciboule, champignons , fèl » poi- 
.. ' vre 9 liez dé quatre jaunes d'oeufs , étendei cette 
farce fnf lès lapereaux , roulez-les enfuite 9t 
les ficelez, faites les. cuire avec un peu de vin 
blanc , du bouillon , un bouquet ^arni \ la cuif- 
fon fa^te^ dégraiiTez la faufTe, ôt la pafTez aa 
*^,i \. tamis i. mettez-y un peu de coulis ppiir la lierj 
faitesrédaiie au. point d'une faufle i en fervant' 
îîir les lapereaux , me ttez^y environ deux doa« 
iaipes de piftaches écbaudées. 

Lapereau en tortue^ 

rmrée,* Vuîdez un lapin , laiffez le foie «cotez Ta- 

' ' mer , défoflez le lapin «feulement d^ns le mi^ 

lieu du rable^ faites un trou à la peau pour 

y faire pafleiî la moitié dû devant du lap^n, 

,î» ...\ ' H''féPtiK>uvera rènverfé & prendra la figure d'une 

cbrtuê, ficelez^le , & le mettez cuire avec un 

iTéirre de viti blanc , uii peu -de bouillon, un 

fcotiquet de perfil , ciboule , une goufle d'ail , 

■deux clous de girofle , thym , laurier , bafilic , 

-fclj poivres la cuiflon faite 5 paffez la fauifc 

' -au tamis , dégraiffei-lft & y mettei un peu de 

ncôufis pour Isi lier, fâité^ réduire au point d^one 

*u&. Servez rWle-làÇint :-- '^ - ■ ' 

Lapereaux en ligu^runi^ 

»nit< .h'^ptr^tk ou de^X'hpçreanx qu(ç .TOf» drf- 
*' j^ôuiilez &' vuidez \^ • hacne^ Jes foies .pour ^ 011 
îair.e tioè Î^cq^%v^ dp, lyd ;raB^ ^ in p^^dp 
!beurre>i\ W^f ffe.bô?^^ 
farieité Ijach^^. , TeT, .g W . P WSft >^ l^^^vCf ^•C 
Jarce ^ç tr9is.}9jiBei.^'çeuf^a[i9ti4: la, ip«t|e4^ 
le corps duïaperfeâu flAJv^O.gs CQiSfca^ ^Pi^ 
«elbrçe pas & les'fiût^à'teuir^ittr it h M^ 
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Se 9 conpez des 6lets de mie de pain ^e la loni> -^ ** 
^ceur des lapereaux avec autant de filet de pe- . T^*' 
mtt lard bien entrelardé , couvrez -en tout 1^*/ jjL. 
^orps des lapereaux en mettant un filet depaln. 
l8c on filet de petit lard , de façon que Ton ne^'*^* **** 
voie que la tête des lapereaux , enveloppez-les 
^vec deux feuilles de papier bien beurré pour 
"les faire cuiise à petit feu à la broche 5 quand 
ils feront cuits éc le pain un peu riffolé, èitz 
le panier pour les Jfervir avec les filets de paîn » 
le petit lard & le jus de leur cuifTon où voup 
ajouterez nn filet de verjus. 

Lapin à la Bourgtoife* 

Coupez- le par membres & le mettez dans gatiési 
une caflerole avec un morceau ce beurre, un ^ 
"bouquet garni , de champignons , & culs d'ar- 
^chauts blanchis , pafTez le tout fur le feu ; 
TBettez-y une pincée de farine , mouillez avec '• 

du bouillon , un verre de vin blanc » fel ) poivre» 

Quand il eft cuit & qu'il n'y a plus de fauflë t 
mettez-y une liaifon de trois jaunes d'oeuf dé- 
layés avec du* bouillon , un peu de perfîl haché 1 
fervez affaifonné de bon goût. 
. • hei Uipins fe fervent comme les lapereaux, 
fi c'eft pour ragoût où Us ont le temps de cuire. 
. Ils ne font pas bous pour la broche > ci ma- 
ciâo^s 9 ni en papillot^^À^ea ekifie* 

Boudin 'de Lapin, 

Prenez trot^ demi» feptîers de (ait que vous Kars4 
faites bouillir avec trois oignons coupés end'oeuvx^f 
tranches » de la coriandre , perfil ^ ciboule en-^ 
i«jef >- thym , laurier ^ . bafilic > faites * réduire ce 
j^!i! XLfi tiers ^, quand tf eÂ^ réduit &- pâf^ 
MgfitMWs f mettezidedans phifîeuvs fûitê de la(« 
i^Df iîs^h^^Liiirf àttmAixte. M panne coup^ 
âk petits carrés , tin peu de feV:fiii dr-Uftê» 
j^P^y. fH^^giiC jaiinètiilfâetiff ^ £iitcstlÀu& 
4lki^f^^6u ^ ^«{hibi^eblèfeAttaAi^M^ 
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•■' jours ; quand tout eft bien mêlé î8c point tttrp 

. ' chaud , vous entonnez ce boudin dans det 4 
^^"^^ boyaux de cochon d'environ huit pouces de | 
*^ long , ne les empliflez qu'aux deux tiers , parce 

*fete»Hx qy»çp cuifant ils renfleront & feroîent crever 
votre boudin. 

Quand^ ils font prêts , mettez-les cuire dans 

de l'eau bouillante pendant un quart d'heure. 

Pour voir s'ils font cuits vous les piquerez 

nn peu avec unes épingle , s*il en fort de la 

grtiifTe » c'eft marque qu'ils font cuits , vous les 

retirerez dans de Peau fraîche , & les mettre* 

, après fur un plat pour les faire griller. 

Ils fe fervent à fec pour hors d*oeuvre. 

\.^ ^e la viande noire > appellée Venaijbn^ 

De U. Je ne ferai pas une grande explication fur la « 
viande viande noire fauvage , parce qu'elle eft fort 
noire, .P^u en ulàge chez les Bourgeois, l'on y com- 
prend ordinairement. 
'Le Chevreuil, Le Cerf. 

Le Daim. - La Biche* 

Le Sanglier. . l^e Faon. 

Xe Marcaffin. 

Le Cerf, la Biche ^ le Chevreuil y le T^aînif 
le Faon , fe préparent tous de la même façon; 
les quartiers de devant & de derrière fe fer- 
vent marines & cuits àk biroche » lai ramnade 
fe fait avec vinaigre, fel> poivre & un peu d'eau. 

Vous les fefver auf^ eh bœuf à la ruode 9 
en pâté, froid , « en pâté en poté ' • ^■ 

^u Sanglier* 

La hure quifert à ^ire un entremets fréU 
tdes-rplns eftimés.,.fe fait cuire comme lé h^fe 
Je co€hoi> , les pieds fe mettent à f^^filâl^ 
t^Me^ebould. comme les .pieds; de oochoà^lè l«ft 
rCOixiiniî le fijét. :r •.?/ n . \u \.) •j«'- m 

. -^esqmHiirsde^iermi9'f^'de''itif9im'M 
4(^t .links! k ^Q0si^i9iirk9mMÊ<ilMm 



jâner; en pâte froid , en civet , en bœufii ^ '■ - 
la' mode, & en pâté en pot. • j 

Le MarcaJJin fe fert piqué pour un beau plat'^'f ^* 
de rôt. »^^'''' 

Hachette de toute forte de viandes cuites à là 
broche. 

Prenez de la viande cuite k la broche y telle jf^^ 
que vous l'aurez , foit viande de boucherie ou chette 
volaille ou gibier, vous la couperez par tran*^^^^^^^ 
ches fort minces , mettez- la dans une cafferoleyî^r/e de 
avec en peu de perdi , ciboule , échalotes , ^14;^;^^ 
champignons , le tout haché , un peu de honcuites 
bouillon , fet , gros poivre , faites mijoter le ^ i/$ 
tout fur le feu pendant un quart d'heure : prc- i,rcchen 
nez le plat que vous devez fervir , mettez-y un 
peu de la faufTe de votre viande avec de la mie 
4e pain , arrangez votre viande fur la mie de. 
pain fie remettez fur la viande epcore un peu 
de mie de pain, faites attacher fur un feu doux 
jofqa'à ce qu'il fe fafle un petit gratin au fonA 
du plat , vous mettez enfuite le refte de h fauHle 
avec un filet de verjus. 

CHAPITRE X. 
Du Poîjfon de mer & d'eau douce. 

A Près la defcriptîon des viandes terreftres jyg^ 
dont je viens de démontrer Tufage , il t^^oijlon 
temps de palTer à celles qui nous fervent les^^ ^fj^ 
jours maigres par la variété des poiflbns.tant^^>,^ 
:de mer que d'eau douce , & les changemens^^j^^^ 
que l'on en peut faire pour diverfîficr nos ta- 
ntes ,, je commencerai par la marée , comnie 
celle q»! i^u^ fournit avec plus d'abondanoii 

l>e Turbot, • Le Saumon. 
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L'AIofe. ^ Le Thon & la Tho» 

Le Cabilîot ou Morue tîne. 

fraîche. La vive. 

La Raie. La Macreule. 

La Merhiche. La Sardine. 

La Morue falée. Le Rouget. 

La Limande. Le Harang frais» 

LeCarlet. Le Merlan. 

La Sole. L'Anchois. 

La Plie. Le Bar. 

Le Mulet ou Surmulet» Le Vaudreuil^ 

L'Eperlan, La Lubine. 
Le Maquereau. 

En coquillage^ 

L^EcrevifTe de mer. Les Moules. 

Les Homars. Les Huîtres* 

* ■- 'Ou Turbot a* Barbue » commen: accommoier* 

hop cr. I^^ ^ préparent Tun & Tautre de la même 

j^r^/i^ façon. 

Vous les faîtes cuire dans une cafTerole de 
^a, grandeur de votre poiflon ;' moitié -faumur 
& moitié lait,- mettez -en fuffifamment pour 
que votre poiàbn trempe , faites • le bouiOir 
très-doucement qu'il ne faffe que fiémir fur 
les bords, autrement le poiffon fe romproît j 
quand il fléchit fous les doigts votre poifibn eft 
cuit , fervez-le à fec fur une ferviette , garni 
^_ „ de perfîl verd autour , pour un plat, de rôt» 

Si vous voule\ le fervir pour entrée. 

tflctée, ^^ ^^^fi ^^ maigre , vous les mettez dans le 

4 *plat que vous devez fervir, & mettes deflus 

,. une fauffe à l'huile , vous mettez dans une 

cafferole de l'huile fine J fel , gros poivre y pa 

^let de vinaigre, faîtes chauffer la fanflfe faai 

qu'elle bouilles & fervez à^Bxn le turbot* 

Turbot aux câpres* . 

Mette» dans mie 'c«j%ole nn bon morceài 
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ne tienne , une pincée de farine ,*fe! , S^^TyÙTmu 
poivre,' un anchois lavé & haché, & des ca-t ^* 
pF^s fines , remuez la faufle fur le feu iufgu'à^, i^_. 
ce qu'elle foit liée fans qu'elle bouille , & fer- '^ 

▼ex deiTus le turbot. 

Vous pouvei aujfi le fervir avec une faujfc à 
la beckameh 

Faites réduire trois demî-feptîer de crème à 
moitié , mettez^ un peu ^e fel , & fervçz 
deflus le turbot. 

Vous le ferve\ encore avec une faufle hachée 
■Milgre» on avec un ragoût d'écrevifle^i 

Turbot &» Barbue au gras. 

Si vous voulez ks faire cuire de la inême 
[façon qti*en maigre , ils (èront plus naturels dt 
coûteront moins. 

Vous mettrez deflns différentes fauffes graC> 
fês , comme l^nfle 

A l'Efpagnole. < & petits œufs. 

Sainfle hachée. Kagoût au falpicon* 

SftuiSsati vin de Cham. Ragoût d'Huitres. 

pagne, ^ ou ragoût De Truffes. 

* de cr^e. De Monterons* - 

• Kagoût de ris de veau, 

^ ^ùur les faite cuire en maigre 9 faites unefaU'^ 
mure de cette façpn» 

Mettez dans une cafferole une bonne po!« 
gnée de k\ , une pinte d'eail , ail , racines , <û^ 
gnons , toutes fortes de fines herbes , perfil ^ 
ciboule , girofie , faites bouillir le tout enfem» 

' ble k petit feu une demi-heure i laiffez-le re« 
poièr après & le tirez au clair , paflez-le an 
tamis 9 vous mettez après deux fois autant de 

. lait dans cette faumure , 6c faites cuire dedans 
votre poiffon à très-petit feu qu'il ne faffe que 
frémir. 

Toutes fortes de cotirt-bouillons blancs pevr 

^ te poifloa fe font de la mSme façon. 



^*t)/i21tfr- TarJot &» Barbue cuits au gfaJF. 

JBtirhtée. Mette2«Ie dans une turbotîere, avec 
'nés tranches de veau , fel , poivre , un 
quet garni de toutes fortes de fines herbei 

• & le couvrez par-tout de bardes de lard , i 
tes-le fuer à petit feu ; & y mettez après j 

. verre de via de Champagne > quand il eft aùl 
.<, vous le fervex avec, différentes faufles grafi|{ 
Ou ragoûts. *^ 

Si vous le voulex fervir dans fon naturel* 
fnnée. Qu^^id il eft cuit, vous le dreffez dani 
plat que vous devez fervir , vous pafTez fa < 
fon au tamis, dégraiiTez-la ,*& mettez dedajgi 

* deux jpuilterëes de coulis» 

^ _Si ellQ eft trop -longue 3 faites-la fédoicft^ 
^ ' & fervess deiTus le turbot. . i 

. Si youi^ le ferv;ez 4e oette façon , ne mettes 
que très-peu de fel dans /a cuiflon» 

y r 'Vu Saumon frais 9 comment l*accommoierm 

^^ Jl fe cotwrre en tranches ou bardes » vous k 

Saumn faites mariner avec un peu d'feuileou bon belir- 

frats. re ^ fpl,. poivre , feites-ie griller .en rarcoCmt 

ne fa marinade , & fervez dieflUs des fsiuflbsH)* 

ragoûts , comme il eft expliqué pour le turbot* 

yous le ferve\ auffi-cuit au court -bonUlM 

avec les mêmes faufles ou ragoûts. 

Si vous lefervti pour un plat de rot , vous 
. »e, l'éçaillerez point , quand il fera cuit , wet- 
^tez-le à fec fur une ferviette , & du peifil 
. verd autour, 
entrc^. j Si^c'ejt p&ur entrée ^ il fîiut l'écailler, & laîftf 
î le morceau entier comme pour rôt , le conit- 
bouillon pour le faire cuire fe fait en jn^ttft 
dans une petite marmite , fuivant comme votre 
morceau de poiffon eft gro» , du vin blanc > 
du bouillon maigre , racines , oignons en tno- 
ti^es , un bouquet garni, fel , ppivire , un mor- 
ceau 4e leurre., ficelles votre poiffon Stltèh 
tes cuire 'dans ce court-bouillon» 



\ . •r4)utcs fartes de poiffons au couft-bo^loh ' j^^~' 
té £oot cuire de même. çj^ 

Saumon en caijfes» . frais. 

Prenez deux tranches de Saumon frais de Pé- 
fpaiiSenr d'un bon demi*doigt , mettez^le ma- Enttce^* 
riner une heure avec de l'huile fine 9 perfil , 
, éboule, un peu de champignons, une demi- 

SOuâe d'ail , un échalote » te tout hach^ très- 
n , une d^mi- feuille de laurier, thym , bafî* 

lie haché comme en poudre , fel , gros poivre » 
; «alnite vous faites une caifle de papier blanc 
^4e la grandeur de deux tranches de fauttfon » ^ 
^'frottez -le deflbus avec de l'huile, & la met» 

tez fur un plat , mettez le faumon dans la caifle . 
^ ftvec tout fon affaifonnement , pannez le def-^ 
.tas avec de la mie de pain, mettez cuire aa 
^four, ou finon vous mettrez le plat fur un petit 

fourneau avec un couvercle de tourtière & du . 

fea deffus » quand le faumon fera cuit & le 

deflus d'uD^ belle couleur dorée , vous y mct- 
^trez un grand jus de citron en fervant 4 û vous ^ ' 
? voulez y mettre une fauile à l'EfpagnoIe > il 
^^Éludra dégraiffer la cuiâbn du faumon avant 

^^e de la mettre. 

I>e Pefiurgeon , comment Paccommoàer. . 

Il fe fert cuit à la broche : vou« le faîtes Dff£/- 
mariner deux ou trois heures avec une marinade mr^/09.. 
.ordinaire. 

Pour la faire vous mettez dans une ca{{è^ 
rôle un morceau de beurre manié de farine » 
fel , poivre , perfil , ciboule , ail , fines her- 
bes , clous de girofle , un demi-feptier d'eau, 
un peu de vinaigre , faites chauffer la marinade 
fur le feu en la remuant. 

Quand elle eft tiède , mettez dedans Teftur- 
geon , qu^nd il efl affez mariné , faites-^le cuire 
à la broche & le fervez avec toute»' fortes dç 
J}onoe8 fauflè^ maigres. 



• tt» La Cu^wVkiîr « 

■ T' ; ' f^iif pQuvei auflS le faire cuire atl cdtMf* 
^^'^ ^*^/* bouillon , comme le faumoâ, ôcle fervir avec 
tMrgeon.i^^ mêmes faufles maigres. 

Efiurgeon au gras à la bTOche» 

Lar^ex-1e de gros lard j & le fervez avec toir- 

tes fortes de bonne fauiVe, comme à ritalîen- 

ne 9 à i'EfpagnoIe , à la ravigote i ou ragoûts 

- de truffes , morille ^ mouCferous^ de ris de veaiiy 

de crêtes & petits œufs* 

Efiurgeon à la hraife* 

Bnttée. Mettez-le dans une petite marmite avec trart* 
ches de veau & bardes de lard , un demûfep- 
tier de vin blanc , un bouquet garni , oignons t 
' racines , fel » poivre » du bon bouillon. 

Quand il eft cuit , fervez le avec la même 
fatiflè Où même ragoût que quand il eft cuit 
i la broche. 

Efiurgeon en matelote» 

.latxéfé Coupez des mies de paîn en rond de la graû* 
deur d'un petit écu » paffel-le fur le feu avec 
'du beurre jufqù*à ce qu'elles foient d'une belle 
couleur dorée , fie les mettez égoutter , pse* 
Q^z un morceau d'efturgeon que vous' coupez 
• en petites tranches un peu minces , mettez- 
les dans lin plat > arrangez fans être les unes 
fur les autres avec un moYceau de beurre , fel, 
gros poivre , faites.les cuire à petit feu & k 
mefure qu'elles font cuites d'un côté , vous les 
retournez de l'autre » il ne faut qu'un quart 
d'heure pour la cuîflbn , ôtez-les du plat 8c y 
mettez un peu de farine que vous remuez avec 
le beurre, & enfuite de Téchalote , perfîl, ci- 
boule , le tout haché 5 mouillez avez deuxjrcrres 
de vîn rou^e , faîtes bouillir le tout enfemble 
iin quart d'heure , remettez Teftargo» dans la 
fauflè pour le faire chauffer fans bouillir, jet- 
.tez*7 on peu de câpres hachées fie garnilTez le| 
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hotâs âvi plat ave© vos croûtons» de paîaTric , ^ 

vaus aurez foin de les arrofer un peu par-dei- De /*£/! 
•tas avec de la faufle. turgeofi. 

De l^Alofiy comment raccommoder» ^. 



Les alo(es de fêine (ont eilimées les metU d^ 
leures , vous les fervez entières ou par mokié^l'Aofif^ 

Si vous voulez les fervir pour un - plat de 
rôt , vuidez.Ies & ne les écûllez point ^ £ai- Bit* 
Ces les cuire dans un court- bouillon comme le 
le ' faumon. 

Quand elle eft cuite , fervez-la fur une fer- . * 
▼lete, gunie de perfil verd. 

Si c*elt pour entrée , écaillez-la & la férvcz Entrlet 
avec diferejQtes fauiTes , comme aux câpres » k 
rhuile , à rUalienne. 

Vous la faites aujfi cuire fur le gril y après l'a- 
voir écaillée & vui^ée , fendez. la un pen paf 
le dos & la fiiies mariner avec un peu d'huile 
ou un peu de beurre , fel , poivre , Faites -la 
grtiler & Tarrofez de temps en temps avec de 
la marina(^e. , , 

Quand elle eft cuite , cela fè connoît quand 
l'arrête >n*eft plus rouge, vous la fer vez de (Tus 
mi ragoût de farce affaifonné de bon goût ; 
étant grilUe^y vous pouvez auiE la fervir av«c 
bo fauife aux câpres 6e aux anchois* 

' Du Cabiliot^ comment Vaccommùier» _ 

Le cabiliot ou morue fraîche fe fait cuire D« Cf^, 
dans un court-bouillon blanc comme le turbot.&ii<W« 
Voyez ci-devant , page 209. 

Servez-le dans le même goût & qiême fauflè . 
ou même ragoût tant eu gras qu'en maigre. 

Morue fraîche en Dauphin au ragoût de laitan^ * 

Ces de câpres &* pointes d*afperges* /; _ 

Prenez une morue bien fraîche 9 qnt vous àtoruê 
écailiez & vuidez , il favt Ja cifeler & TefTni^r f^rëklm 
*^^1^ .£<Mites sipièsL^mviaoï.. d^ux.hgt^eslay^, .; 
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• J" / . ' f^Éif pQuvel auflî !è faire cuire atl cd 
*^^ *'^A bouillon , comme le faumcii > & le fervîr i 
turgion^l^^ mêmes fauffes maigres. 

EJturgeon au gras à la broche* 

Lardez-le de gros lard j & le fervez avec toi 
tes fortes de bonne faullè, comme à J'Italii 
ne , à rEfpagiiole , à la ravigote > ou ragoi 
-de truffes , morille ^ mouiferous^ de ris de n 
de crêtes & petits oeufs* 

Efiurgeon à la braife» 

Bntcée. Mettez-le dans une petite marmite arec 
ches de veau & bardes de lard , un demi»f« 
tier de vin blanc , un bouquet garni , oignoi 
^ racines , fel , poivre > du bon bouillon. 

Quand il eft cuit , fervez le avec la mêtam 
faufie ou même ragoût que quand il efi cnitj 
à la broche. 

Efiurgeon en matelote» 

Intxéré Coupez des mies de pain en rond de la gratU 
deur d'un petit écu ^ paffei-le fur le feuav^ 
'du beurre jufqù'à ce qu'elles foient d'une belto 
couleur dorée , 8c les mettez égoutter , pte* 
n^z un morceau d'efturgeon que vous'çoupeX 
* en petites tranches un peu minces , mettez* 
les dans un plat , arrangez fans être les unes 
fur les autres avec un moYceau de beurre , (êl» 
gros poivre , faites-les cuire à petit feu & è 
mefure qu'elles font cuites d'un côté , vous let 
retournez de l'autre î il ne faut qu'un quart 
d'heure pouf la cuîffon , ôtez-les du plat & y J 
mettez un peu de farine que vous remuez avec 
le beurre, & enfulte de Téchalote , perfîl, ci- 
boule , le tout haché ; mouillez avez deux jrcna 
de vin roupie , faîtes bouillir le tout enfembk 
in quart d'heure , remettez l'eÔuripa dans k 
fauflè pour le faire chauffer fans bouillir, jcc- 
jKez-7 un peu de câpres hachées & garniflez lei 






: 



^vefaer ; coupez le bord pour la proi$r«té« ' _. ■ * ^ • 
Si elle n'étoit point ^Skz cuite ^ après l'a- ^^ . ^ ^^ 
foir épluchée ^ c'eft ce que vous connokrex y •• 
fi elle fe trouve trop ferme, & que l'arrête en 
foit rouge ,, ce qui oe iJoit^^as être fi la raie tntié^ 
eft bien fraîche 9 remettez.la fur un fourneau i 
avec un peu de fon court- bouUloù i quand 
vous êtes prêt à la fervir î égouttez-Ia , & fer- . 
vea deflus telle faufle que vous jugerez^ à pro- 

£os 9 comme faujfe au beurre avec des câpres 
: ^aacbois , îaufTe à l'huile » fauife au beqrre . 
noir & per/ïl frit» > 

Four cette dernière Cm&^ vous.faites chauf* 
fer^l^. raie dans le plat que vous devez fervir 
avec du vinaigre > fel de un peu de gros poi- 
vre; mettez par-defTus le beurre noir & per- 
fil fait autour. 

Raie à la fainte Menehould. 

Arrachez-en la peau & la coupez par mor- cnttcei 
ceaux larges de deux doigts , faites*la cuire une 
demirheur^ i très*petitifeu » mettes dans une 
c^erole un morceau de beurre avec une cuiU < 
lerée de farine que vou3 délayez enfemble, mouiU ^ 
lez peu k peu avec une chopîne de lait , aflai- 
toTm^"^' de fel , poivre > un bouquet de perfîl » 
ciboule > une goufle d'ail j deux échalote» , trois 
dou$.^e giïoâe , thfm f laurier , bafiiic y oi* ^ 
gnons en tranche)» « racines en zefteB *, faites 
bouillir un. bon qliart-d'heure ^ enfutte vous . 
y mettrez votre raielposar; la faite cuire > la cuif^ * 
fou faite ^ trempez la raie dans le plus gras . 
de la iaufle pour la panner 6t griller en l'ar** 
rofant avec un peu de beurre î feryez" à fec fie 
tin^ rémoulade. dans une faufllere. VQUstrou<« " 
verras la rentoulade.dans i'actiele des :îraiiâ6s# ^'^ 

Raie marinée frite. ' \' 

Ar^adbdt k peto & la coupez par alorceanat éuilK- 
cdmâttlaçrécédeiitepoiirtol^ûiièmaabepd^ { 
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^ *-*" ou troîf heure» avec un peu d'eau ^ in vît 
r ' ''^ gre, fel, poivre, perfiî, ciboule, une jçouffe d* 
^^^* oignons en tranches , îteftes de racines , ch 
de girofle i enfuite vous l'égouttez 6c eCTu 
,' pour la fariner & Ëûre frire. Servez avec 
fil frit. - 

Rait à lafiuffe iefonfoie* 

g^ ^ Faites -la cuire comme il eft dît â la pî_ 
^'114. Pour la fauffê la ferex de cette façouf 
mettez dans une caflerole , perfil , ctbouk » 
champignons , une pointe d*ail , le tootj 
haché très*fin, un peu de beurre, paflez-lef 
qu)?lques tours fur le feu > 6r y mettez woê 
bonne pincée de farine , enfuite un morceaif"'^ 
de beurre , câpres & un anchois hachés , le foie * 
de la «îe cuit & écraié 9 fel , gros poivre 9 * 
mouillez avec de Teau ou du bouillon 9 fûtet 
lier fur le feu. Servez (nf la raie. 

Raie au fromage* 

riati^e. Arrachez fa peau à. un belle moitié de raie ' 
'bouclée, coupez. la en quatre morceaux égaux' 
& -la lavez , faites^la ciùre avec un demi-fep^ 
tier de lait & gros comme la moitié d'un orâf 
de. beurre manié de deux pincées de farloe 9 ! 
une gou0e d'ail , deux clous de girolle 9 àeus 
échaloces , une feuille de laurier , thym 9 ba- 
filic , peu de fel , poivre ; faites bouillir avant 
que de mettre la raie ( pour la cuire il feut 
peu de temps ) retirez, la de la faulfe pour Vé* 
goutter , pafTez la fauffe au tamis & la faioss 
réduire au point d'une faufle liée 9 mettez-en 
la moitié dans le fond du plat que TOtis de« 
V vez fervir , & par-deflus une petite poignée 
de from^gie do gruyère râpé, arrangez ^deflùs 
les morceaux de raie » ôc entre la raie vous avez 
pour garnir une * dôirzaine de petits oignons 
. ^i blancs, cuits au: bouilion de bien égouttés or du' 
feiâtsaïQreeaa&de jt^irtt^ coûtas mroad, 

vous 
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feptis les entremêlez l'un avec l'autre arrangés ' " ! 
|g|ropreineat , mettez pat-tout par^defsus le ret . J^f 
W^t de la faufse , couviez avec du fromage de ^ ^^^{ 
ÉTuyere râpé on du parmefan > fi vous voule3&. 
pour le mieux , mettez votre plat fur un petit 
l'eu, qu*il bouille- bien doucement jufqu*à ce . . ? 

2u*i} n*y ait prefque plus de fauise, glacez le. 
cfsus avec une pèle rouge ©u un couvercle 
Ae tourtière couvert dfun bon feu i quand le 
le deisus fera d'une belle couleur dorée» fervez» 

'De la Merluche > comment Vdccofimoder» 

La merluche la plus blanche eft eftimée la - 

neilieure j avant que de la mettre tremper , . 7* 
fitattez-la bien par-tout avec un marteau pour J'* r**''' 
iVtendrir 5 faites-la tremper plufîçurs jours en*'*^^'* 
la changeant d'eau , vous la faite scuire un mo- 
ment avec de l'eau de rivière , retirez - la & 
la mettez en morceaux par feuillets. 

La faufse à la Gafcogne eft celle qui convient 'Entrée» 
le mieux. Mettez la merluche'dans une cafse- 
rble avec de l'huile fine & autant de bon beur- 
re , gros poivre , un peu d'ail & de fel fi elle ' 
cft trop douce ; mettez la cafserole fur un four- 
neau, en la remuant fans cefse jufqu'à ce que 
le beurre foit Hé avec l'huile , Ôe la mangée 
dans le moment > parce que cette faufse > à 
xnefure qu'elle fe refroidit , fe tourne. 

J>e la Morue faite y comment raccommoder» 

Pour connoître la bonne morue , il faut choî- j^gj^ 
fir la chair blanche , une peau noire , de grands ^^^^^ 
feuillets ; il faut la laver après l'avoir écaillée î r^/^^ 
faites-la cuire un moment dans un chaudron 
avec de l'eau de rivière , mettez-la après égout- 
ter & la lavez par feuillets , ou la laifsez cr-* 
tiere fi vous voulez , mais la façon n'en eft pas 
fi propre. 

Vous la fervez avec telle faufse ^e vous vou- 
drez -i mettez dans une cafserole im peu de fa* 

K 



; rine > un morceau de 'beurre , un peu de pof-** 
P^ irre,. délayez- Fa avec tin peu de lait, mettezi.|i 
i4oruâ après du verjus en grairl , faites lier la faulsifi ^ 
fa.éa. fm; le fg^ ^ mettex^y après la morue popr hgà % 

ùdre .prendre goût & fèrvez. 
Enciée, ' Dans une autre faifon, à la place de ver/M 
mettez.y perfil & ciboule hachés. 

Morue à la Maître à'HèteU 

Estrée ^^^^^* Tendroit de morue que vous voulez, 
'aprè«. rafoir. écaillée ât lavée y vous la met- 

_ „ - jiezàl'eau fri^îphe.dans4in poêlon ou chaudron, 
mettez la fut le feu; ^uand elle fera prête à 
bouillir, écumez^a & l'ôtez du feu auffi-i8t 
- . . qu'elle bout , çouvrezJa avec un torchon pen^ 
dant un demi- quart d'heure , enfuite.vous 1» 
retirez de l'eau pour la fai^e é^outter, met- 
tez, la fur un plat avec du perfîl , ciboule ha» 
ch<ie , groi poivre , mufcade râpée , un boQ 
morceau de beurre \ une cuillerée de verjus t 
faites cHa^ffer en la retournant & la £ervez toaC 
1^? fuite. 

Q^ueue de Morue farcie. 

Croflc Mettez dans une caflerole deux grandes poî- 
Xnttée^ gnét de mie dé pain pafTée à la paQbire avec 
one^ chopine de lait , faites bouillir & defle- 
. cher fur le feu jufqu'à ce que la mie de pain 
foit. bien épaiflè, mettez refroidir , aprèé vous 
y mettrez gros comme un œuf de beurre , per- 
ill, ciboule hachée, fel , poivre & (îx jaunes 
d*œufs , prenez une queue de morue & la faî- 
. * tes cuire à l'eau comme la précédente , après 
qu'elle eft égouttée , vous en prenez toute la 
clhair & ne laîffez que l'arrête , levez - la par 
^lets , mettez dans une cafTerole gros comme 
nn œuf de beurre avec dei champignons coo- 
pis en filets i perfil, ciboule , deux échalotes t 
une demi-gouue d'ail , le tout haché , paflez- 
k fur le iùu > mettez-j^ une demi-cttiUerA i^ 



farine', monillez avec uq dô.mUfeptier de laie» ' 

éa, gros poivre, faites bouillir jufqu'à ce que Jr' 
\x Êtofse foit épaifse, alors tous j mettrez h ^^^/^ 
morue avec trdis jaunes d^œufs , faites lier fur / '•^'* 
le feu (ans bouillie , & mettez rjefroidir , pre- 
nez le plat que vous devez fervir , mettez.^ 
Acfsva l'arrête de la queue , & le petit bout 
de la queue , vous l'envelopperez d'un papiet 
beurré , faites un bord fur tous les tours de 
Tarête avec une partie de la farce , mettez le 
yagoûc de morue dans le ntilieu , couvrez- le par- 
defsus aVec le reftant de la farce de façon que 
Ton ne vole point le ragoût & que cela vont 
forme une queue de morue , unifsez par-tout 
«vec «a couteau trempé dans l*œuf battu , pan* 
nez avec de la mie de pain , faites cuire & 
prendre couleur au four on defsus un couver- 
cle de four de campagne i quand elle fera cuite 
4e belie couleur , lervete» tes bord du plat biea 
^fsuyés , vous pouvez y mettre dans le fon4 
jftie faufse faite avec un verre de bon bouiU 
Jon y gros comme une noix de beurre manié de 
farine , une cuillerée de verjas , peu de fel » 
gros poivre > faites lier fur le feu* 

Morue à la Provençale* 

Ftenez de la morue cuite à l'eau bien égcnit- Botté*, 
tée , prenez le plat que vous devez fervir , met- 
tôK dans le fond de Téchalote , un peu d'ail ^ 
perfil 9 ciboule , du citron en tranches la peau 
ôtée , du gt%>s poivre , deux cuillerées d'huile » 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre , ar- 
rangez la morue defTus , remettez par-defTus le 
liiême affaifonnement que deffous, & panneiz en- • ^ 
fette avec de la chapelure de pain , mettez le 
plat fiir un petit feu potir qu'elle bouille do», 
cément , faites-lui prendre couleur par*deflin 
«rec «ne péie rouge ovi un couvercle de tourtières 
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Morue au beurre noir» 

Faites -la cuire dans de l'eau & égonttes 
mettezla fur le plat que vous devez fervir ava^ 
ua demi-verre de vinaigre > autant de bodU 
Ion , du gros poivre , mtes.Ia bouillir un de*' 
ini«quart d'heure, & mettez deffus dubeurif' 
roux bien chaud avec du perfil frit. 

Morue à la faujfe aux câpres &• anchois* 

entrée. Faites cuire votre morue dans de l'eau , aprèf 
l'avoir égouttée , dreffez- la' chaudement dai»' 
le plat que vous devez fervir & mettez par» 
deffus une fauffe aux câpres & anchois. Vous 
trouverez la façon de la faire à l'article diet 
iauïïes. 
/ Morue à la crème» 

entrée. Faites-la cuire dans.ikau > après qu'elle eft 
igouttée vous la levez par feuillets y mettes 
dans une cajOTeroIe un bon morceau de beurre^ 
une demi-cuillerée de farine , une pointe d'ait 
Iiachée , du gros poivre , mouillez avec de ia 
crème ou du lait , faites lier la fauffe fur le 
feu & y mettez enfuite les filets de morue i 
faites chauffer & fervez. 

Si ^ous voulez la panner , vous y mettrez 
nu peu plus de beurre & trois jaunes d'œufs » 
dreifeZ'-ia dans le plat que vous devez fervir» 
p^nnez le deflus & lui faites prendre couleur 
deâbus un couvercle de tourtière* 

Tourte de Morue* 

-> 

intfée ^* morue étant cuite à feau, égouttéelc 
fefroidie y mettez-la par feuillets dans la pâte 
<vec du beurre > gros poivre » un bouquet gar* 
ni y la tourte étant cuite , vous ôtez >le boo<* 
ignet & mettez dans la tourte une falbfiè 4 11 
crème comme la précédente. 
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Morue en Stin^uerquè* De là 

.^nez îeplat que vous devez fervir > mettez ;^^^^' . 
Je fond uiipetlde beurre avec pcrfil , c\J ^''^^' , 

-aie, un pe» d'anchois, une^posnte d-aiU lé •. 

but haché , gros poivre , & quelquei câpres ^^ ' . 
sitîcres » couvrez le tout avec ^e la' morue , 
nous ferez plufieurs copches de cette façon iuf<» 
911'à ce que le plat foit plein > pannez ie deiTut 
ivec de la mie de pain , & faites un peu bouillir 
(tf un petit feu , & un couvercU de tourtière 
ps deflus pour lui donner couleur*. \ 

Morue marinie frîtei * 

Faites la cuire à l'eau & la levez par feuillets 5' «tté«S 
fwtes ia mariner & frire comme la raie, ci-de<\ 
vaot page n 5 , à cette différence qu'il ne faol, 
que peu de feldans la marinade* 

y , , Morue xn beignets* 

Ayez de la morue pu i te à l'eau <8c bien ^go»*-a'<wîvrc* 
tie ,. prenez-en les plus grands feuillets ppur les ou en- 
tremper dans une p5te foite avec de la farine ,tr^<, , 
dn vîn , un peu d'huile & très-peu de fel , fel- 
tes frire. Servez garni de perfîl frit. 

De la Limande , la. Sole , le Carlet G*.la Plie. 

Ces. %{uatre fortes de poiffons s'accomftiodent 7 

totts de la même façoh > après les avoir e'caillés > ^^' '* 
vnid^s & bien lavés, effuyez-tes. dans un linge P^''* 
blanc , fendez-les fur le dos anpiès de l'arête, Î^A^' ^^ 
rinez-ies après pour les faire cuife dans nne fritu-^ .' *' 
re bien chaude & un feu clair j fi vous les laifTez^f'"'*^ 
langnîr fur le feu , votre poîflbn fera molaflCp' ** 
ftgras, c'eft à quoi vous devez prfepdre garde ^^' 
pwir t^ute» fortes de fritures. 

Quand il eft cuit de belte couleur , retirez-Ie 
for un Knge & le fervez fur une ferviette pour 
an plat de rôt. 

Cm fortes de.poiflbns fc peuvent encore fer- cattto 

Kilj 
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•— vir potir entrée quand ils font frits, en nettaot, 

' jyeUàeifas m?e faoffe aux câpres & anchois , ou une 

de , U En gras , avee une (mBt hachëe ou quelquer 
Sole, /« petits ragoûts comme ris âe reatt & chao» i 
4>riet pignons. 

er la llsfe fervent encore cuitt fer le gril après lei 
flie. avotr marines avec de l'huile , fel , poivre , 
perfil & ciboules entières que voua avez Sain de 
t^tice.r«tîr^ avant qtie de fervir. 

< QpacKl vot^ poiifon ôft f»le £eu y ayez fetn. 
de Tarrofer de- temps ed t^mps avec Êr marinade» 
& le fervirez, après avec t^lle faufTe que vous 
jugerez à propos. 
• ^ Vous pouvei aufi les faire cuire dans ttn couft- 
bouillon blanc eomme il eft marqué pour le 
Étorbot i page 109 , 6c les fervez' après û vous 
voulez dans 1^ méùst gdôt que le tiii^boti^ 

Soles , Limanâéf , Carlets &^ nies entre deux 
flats à h Bourgmji* ' ' ■ - 

entile. Après les avoir écaillés vous prenez du boa 
beurre y que vous faites fondre » mettez^ en 
dans le plat que vous devez fervir avec perfil » 
ciboule,, champignons , le tout hache, fel, 
pcHvre , arrangez votre poiflbo à^Slàs. 

Ffrites le même âiTaiffoiinemerït fur lepoSf- 
fpn que vous avez fait en defibus , cokivez 
bien votre plat , & faites cuire à petit feu for bu 
fourneau* 

Quand il eft cuit , fervez ï courte faufle , ft 
mettez par deffus un filet de verjus ; vous pourei 
aujji 3 après l'avoir préparé comme cl^^deflasy 
^van« que (|e le faire cuire y mettre ^ai: deflbf 
de la mie de pain , ^ ie m€!ttre Gvàce au four ot 

' £»us un cQuver^te de tourtière. 

' • VetEperlans yCOttimefitlestLCCortinoier* 

Des 

^9rU»s :£[ m £uit pokit les mider , lavez.les ^ bien 



, ^ B o w çi G ,E O'^ s fi^ 1 y 

Sp- Iç» .efluyez entre cleu;c .linges, ,' fariipez-Tes ', 'fj.*!» 
BtL les faites frijre â grancî feu , ïervèz pour un .^ 
pat de rôt. ' ' " ■ .Z;'^- J^M-»' 

I- t^ous. pouyex aujji le$ fervîr entre '«^sux plats 
^ la Bburgeoife , pour entrée , comme \l *""^^* 
.«ft expliqué ci-devaTlt aux foies. > limandes 
^& carlets. 

l>tt Surmulet £« Maquereau* 

Le furmuletil &nt l'écailler , TDideft& bien p^iStir^ 
layer , & le couper un peu fur les deux côtés. muleta 

Pour le maquereatr, vous ne faites que le >ul* Mam$'^ 
^é&r , bien laver , & le fende5& le long du dos. rétut. 

Ces deux fortes de poijfons , après les avoir bien 
•efiuyés dans uq linge » t'accommodent de 
même* 

Faites-les cuire fur le gril, fî vous les faîtes entrée» 
liBparavant tremper une demi^heure avec leM, 
poivre & de Thuile , & les arro fez avec ^ pen- 
sât qu'ils cuîfent , ils n'en feront que meil- 
leurs ; quand ils font cuits ^ vous les ftr« 
rex après arec une faufle blanche iu< câpres 
& anchois. 

Le maquereau fe fert encore après qu'il cft enttée* 
erîllé > arrangez^ le &kt le plat que vous devez 
fervir' , fendez-le en deux , & mettes défias 
perûl, ciboule hachés , du bon beurre , une . 
goutte d'eau, fel , poivre , un filet de vinaigre ^' 
• mettesrles fur un fourneau pour faire uo petit 
bouillon , fervez à courte fauâe. ^ ^ 

Vouspaure^auJJi le fervir au beurre roux &- 
perCl frit. 

Il fe fert à la Maîtrc^d'Hôtel , quand il eft entrée, 
grillé , mettez dans le corps du beurre iriélé a^sec 
perfil > ciboule hachés , fel > gros poivre» 

Vu Thon , comment raccommoder* 

Il fe mange ordinairement en façade. ^ 

C'eftungros poiflbn de mer, que l'ofl en- Vu 
voie toat mariai de Provence , & qjii peutr/?<?». 

Kiv 
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* . j^. encore fé ifiettre pour entrée ; ar raageiB-t 
^ ^ le plat que V0U5 devez fervirûir table avec 
^^^' bon beurre , perfil , ciboule hachés , pannex 
de mie de pain , & lui faites prendre couleur 
four ou fous un couvercle de tourtière. SÎTOii''' 
vous trout'ez dans des endroits oh vous puiffiet 
en avoir du frais , vous en ferez le même nfajl.^ 
que vous faites du fautoon frais^ 

De la Vive comment Vaccommoder* 

Aflrès l'avoir écaîUée » vuidée ,. lavée & bien 

efTu^ée , coupex4a légèrement en cinq ou fil 

, .endroits de chaque côté , faites-ia tremper avec 

**" ^'un peu d'huile , fel , poivre , faites la griller, 

& Parrofezde temps en temps avec le reliant de 

' ^ votre huile , feiviéz-la apiès avec telle fauflè 

i|fie youa^ voudrez , comme au beurre , caprei 

• À anchois , un peu de farine & peu d'eau i 

fel , poivre > faites lier fur le feu, & fervez 

Jeffus les vives. 

Vous pouvei encore les mettre avec une fauflè 
an pauvre homme , fauffe hachée. 

Elles fe fervent auffi de beaucoup de façoDS 
différentes qui reviendroient trop cher pour ks 
Bourgeois. 

• J X>tt Kouget , comment Vaccommoàer* 

^^ Le vrai rouget ne s'écaille point , veut lé mi* 
M0Hg€t, ||g2 , lavez , ôe en gardez les foies. 

Faites.le cuire fur le gril comme la vive , & 
le fervez avec les mêmes fauCTes > ayez fois 
de mettre les foies dans la faufle que vous fer- 
virez deflus. 

Ce que nous appelions rouget à Paris eft ap- 
pelle par d'autres greleot , ils ont la tête plus 
groife & le corps moins en chair , il faut les faire 
cuire différemment, 
entrée Après les avoir vutdés & lavés fans les écaiU 
- 1er , mettez-les cuire avec vin blanc i un peu ik 



enrt^ t fei > poivre , un bouquet tie racines _ *• 
b . oisons î comme il ne fcmt qu'un moment • 
©ur les cuire , faites bouillir une demi-heure le ^H^^* 
spurt- bouillon, pour qa*il ait du goût quand 
iQvis les ipettrjcz dedans. 

Quand ils font cuits ; retirez- les du court- 
ïlOuiU0a , pour enlever doucement l'écaillé par* 
tout hors la t$te , ôc ferve? avec les mêmer 
Taliiles queci-dedus. 



J>e la Sardine tO* du Haretig frais* 



L'accommodage en eft de même , il faut ^^^g^rdinê 
écailler y & bien laver , effuyez-Ies avec un linge, ^ ^ 
& les faites cuire fur le gril , quand ils font cuits, ^^y^^^^ 
lèfvez^les avec la, feufle fuivante. ^* 

.V Mettez dans une cafferole un morceau de çnti^e, 
^urre 9 un peu de farine 9 un Hlet de vinai- 
gre \ une cuillerée de moutarde fine , fel , 
poivre , un peu d'eau , faites lier la faufle 
$ir le feu> & fervez fur les fardines ou ha*» 
j^gffçais* 

Harengs fori à la fainte Menehould» ' 

Ayez une dou^àîtte de harengs foré, cou-^,JVJ^^' 
pe2r leur le bout de la t^te ôe de la queue , 
mettez.les tremper quatre heures dans de l'eau 
& enfuite deux heures dans un demi-feptier 
de lait j mettez.les égoutter & effuyer , trem- 

Sez-les dans du beurre chaud mêlé avec une 
emi-fenille de laurier , thym , bafîlic haché 
comme en poudre , deux jaunes d'œufs & df 
gros poivre , pannez-les à mefure que yous les 
trempez dans le beurre & les faites griller légè- 
rement y mettez dans le fond du plat que vous 
devez fervir deux cuillerées de verjus i dreffex 
detfbs les harengs. 

I>es Anchois j &» de leur utilité* _ . 

tes Anchois font de petits poîflbns de mer Des 
^Hfte Vqxx doos api^orj;^ dans de petits barriis yalAnclms 
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'_ font eotifits sln ifei , apfrès ks avoir bien lavé$ oi 

f*. les outre en detix pburenôter Tarête, ils fer 

Anchou,^^^^ ojdinairement à faire des falades Ôc poai 

iiDetcre dans des fauffes , comme fauffe an beunl 

en maigre , fauffe à la rémoulade i faufb au gai 

• arec du côulij A *^^ J^** ^^ bei\nr&. 

Von i^enfeptatijfid^ frits a^rès les avoir fail 
jleffftief, ^oui^lè» trem]^e2 dansnnâ pâte faite 
avec de la farine > une cuillerée d'htiile dt dé* 
}ayée avec du via blanc > ayez foin que la pâte ne 
/ îbit pas trop liquide > quand ils font frits, lervcz 

les de belle couleur pour entremets. 

. Rôties d'Anchois. . 
entre- preue^ jes tranches de pain céup^s' pioprNi 
f^^*** ment dé la lonjçueur & largeur dn doigt i faites-, 
lés frire dans Thuile > arrangez- les dans un plat 
.cPentremets , mettez une faùlTe par délTus faîte? 
jBvec de Thnlle fine , vinaigre , gros poivre , 
J5etfil , ciboule, îéchalotcs , -fe tout haché» 
& couvrirez à moitié vos rôties avec ^s fietf 
d'anchois* 

De^ UeThns* / 

Les. merlans fe Tervènt ordînaîrcmèiit frîtiJ 

■ ■ après les a^oir écaillés , vnidés , lavés & efiRryé^i 

^*^ ayez fofinide leur laifler les foies dans le corps î 

tfHrians ^Q^^ les couperez légèrement en cinq ou fîjreii- 

tfroits de chaqrie coté j trempez-les dans lafarînej 

faitfeî-les friirei tr'èi.grand feu , & lés'ftrvezfnr 

fcne ftrviette potir uh plat de rôt. 

Etaht frits de cette façon , vous jjoti Vez leà 
fer rhr ^itr entrée en ài'ettant par deflb? utic Eiuflê 
Planche avec des caprès Ik anchèîs. 
CBtiée. Si vous voule^ les fervir avec plus grande pro- 
preté , ôtez-en la tête & Tarête dn milîeti , prt«- 
nez les &ls du ;merlaû que. vous arrangez fur le 

£lat que vous, devez fervir > le blanc en^deflJDS» 
i méttei après la fauffe par de'Aits. 




Blême façoa que Içs folles & carlets » p. 

Le Bar , comment Vaccommoder» 

U fe fait cuire au conrt-bouiltén 9 fi vous votiL 

JeZr le fervir pour on plat M rot.^ a^îè$ Pftvoir 

"vuidé , lavé , faites-le cuire avec yin blatic ^ «tu 

J^eurre > de l'eaii» iiel , poivre^ pignons , racine», 

përfil > ciboufe. ' . . , 

Quand il eft cuit & bien égouttë , fervef-le 
iur une ferviette garni de pei'fil vërd. 

Si c*efi pour entrée , mettfez-*Ie mariner uftc clé- ,«ntié^ ' 
-fni> heure avec un peu d'htiile , fel , poivre > fat- 
tes-Ie cuire fur le gril , arrôfez-Ie de temps en 
"temps avec Thuite qui refte dans le plat. 

QiKind il.eft tûît fervez-le «vec la îaîiffè qtte 
vous jugerez à propos , comme aux autres poîf- 
Ibns qui font expliqués él-de^ant. 

/fyejjfôm pour toutes fortes de poîffonsque . .: 
TOUS faites cuire Cir le gril ^ de les couper legé* 
rement en plufîeurs eiSroits fur le côté avant 
^ue de les ftiéitre tremper dtins Phuîlê. * ' 

Le VaudreuilyCe que c^ejl. . 

Le vaudieuil eft un eMtellent polffon guia^^^f** 
• la chair très-blanche & fert à faine ^e bonnes '^^**^^* 
farces les jours maigres ; cd poiffoh* fe • tfquVe 
à la côte flé Pfovence i ôh le fait culte avec* * 
vin blanc j un verre d*huile , fel , poîvi-é^, 
-oignons y i^ckies'^ àil , perfil , ciboules, trérib- 
clSss decitt&a* t ' > 

• Quand -^ ^eft tuît vout le fervéz fuir liile 

iefviette. ' 

.^ ''*>'■ l 

. J>ela Torifine* i -— — 

La tontine eft un fort vîl^fi^poiflbn «qui hVft De U 
:qu^n pattes , quand on Ta làWe , elle fend {^^\xTomim9^ 
^noirecommedîB rencre, f ' '^' ""ï 

' Les pactes ferment ii'Mte de« *rceè î** 
'4e cbfpft ft-lûte^niie ft le- iert coMihè'ti 
vaodreuil. •.! t.»3 

Krj 
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j^ela ^^ ^^ Lubine» 

iMh'me. q*qÇ^ |,n poiflbtï qoi fe trouve en Bretagne s; 
& qui eft plus gr(j«. qtie la morue , on la fait cnire^ 
de la même façoa q^e la morue » & elle fe fert 
de même* . 

Dex Ecrêpiffis di mer i des HonuiTs 6* dss 

» ■ • Crapes. 

^ Y Ils fe fervent tous de la même façon , faites-le» 
î^''^^Tcaîre à bon feu Tefpace d'une demi- heure , arec 
^*' j^At reau& du fel , étant refroidis daAs leur cuit 
H^mars ^^^ * frottez-les d'un peu de beurre pour lesr 
fr ^^^ donner belle couleur , çaffez-leur les patc^ 
C at>ts ^auparavant, ouvrez i'écreviffe ou le homai par 

'^ '^ * le milieu. 

entw. Servez- les froids fur une ferviette & les groflbs 
mets, 'pattes autour. 

^_^ X)« Moules. 

D'i Après Jes avoir bien lavées , & ratî^fé leun 

lâoHÎeSn coquilles , égouttez-les ôc les mettez à fec 

dans une caÛerole fur un bon feu de fourneau , 

la chaleur les fera ouvrir , vous les épluchez 

. ' après une à une ; ayez foin d'oter les cvapet y 

\ ù vous en trouvez. 

tntxéc. Mettez vos moules , après les avoir ôcées de 
Jeurs coquilles , dans une cafleroie airec ua 
.jaaofceau de bon beurre , perfil & ciboules bâ- 
chés , paffez-les fur le feu , mettez>^y une petite 
^mfioi^ de faride , mouillez ay^c un peil de bouil- 
lon > quand il n'y a plus de fauffe , mette^^y nue 
Jiaiftf n de trois jaunes d'œufs javec de la crème i 
— - — faites'lier votre fauife & y mettez après un filet 
( . dis verjus» 

,-. : , l»es moules feri^ent au£i pour un pota|p : 
•près les avoir fait revenir comme il eft dit 
:tî-deflus) vous en prenez reau qu'elleîont rendis 
*j^p»9 ypus paiTez dam une iêrviettt bkn ftrrée 
Ciaiate i^ ftbte» 



Mettez cette eaa dans oa bon MmîMon éc 
en réfervez pour faire une liaifon avec Cii 
jauaes d*oea£i que vous faites lier fur le feu en la 
semuant fans ceffe , crainte qu'elle ne tourne. 

Mettez cette liaifon dan» rotre foupe au mo- 
ment que vous êtes prêt à fervir , fervez les mou- 
les autouf du plat. 

Des Huîtres. - 

Elles fe mangent ordinairement crues avec D^s 
èa poivre i l'on en fin aujji dans leurs coquilles H««Vrfx. 
cuites fur le gril ^ feu deifous & la pèle rouge 
par deffus , quand elles commencent à s'ouvrir 
feules , dles font cuites > elles s'appellent 
huîtres famées. 

Elles fi firvent encore grillées d'une autre 
façon* 

Vous les ouvrez 6e, mettez dedans du beurre *"^'^ 
fonda , un peu de poivre , de la chapelure de"**'** 
pain ,faites.les cuire fur le gril & la pêie rouge "* 

par deffus. 

. Les Huîtres fervent auflî à foire des ragoûts • 

pour mettre avec différentes viatides , comme . /- . 
poulets poulardes , pigeons » farceUes » &c» 

Pour lors vous les faites blanchir dan* lenf * ^ 
eau à très-petit feu i prenez garde qu'elles ne 
bouillent , cela les racorniroit. 
' *Mettez4es après dans. Teau; fraîche 9 retiifez* ; * 
lespenfuhe, pouf les bien égouitier fur on tamis ^ 
vous avez enfuite «n bon coulis gras fau? fel ^ 
inettsz deux anchois haches & les hultf es » faiw 
tes-les chauffer lans qu'elles bouillent ^& fervel 
«vep ce que vous ji^rez à propos. 

Huîtres en hachis* 

. Prenez un demi*cent <l%uitres an. panier que eutiéi^ 
«vous mettrez dans de. l'eau chaude t>quand elle 
ftCt, pr^te à bouillir , vous, tes retir»£.||Our ie» 
«lettre dans de Tean fraîche» faites«>l^égou&«eii| 
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*■'■■■' ■■ Si vôtif Çrenez le tout , q[iie le dur fait hn^é^j 
jfv^ à part très-fia. 

jpt$tr€s Vous mettez enfuite le reiftfe avec pour la 
hacher aufll* 

Si vous voulez mêler avec de la chair de carpe» 
cela augoientera votre hachis & lui dannei» 
bon goût. 

Mettez dans une caflerole un bon morceau de 
beurre , avec perfil , ciboule , champignons ha- 
chés , paâez^ies fur le feu & 7 mettez une pincée 
de farine, mouillez après avec un demi-feptiet dm 
vin blanc de autant de bCHiiilon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis , jufqu'à 
ce qu'il n'y ait plus de fauffe « âc raifaifonciez da 
bon goût. 

Quand vous êtez prêt à jfervir , raettez-y une 
liaifon de trois jaunes d'œufs & de la crème t 
ièrvez pour entrée. 

m >* ri. De la Macreufe. 

D« La macreufe fe fait cuire dans un court^bouil* 

la Af/»- Ion fait comme celui du faumon frais , il faut la 

creufe. faire cuire cinq ou fix heures» & la {ervez avec «ne 

fauflie hachée^ou avec itn ragoût de laitance de 

entrée, carpes & champignons. 

Macreufe en haricot. 

CAttée... pinmez :>OQé macreufe & la vuidez-y fsûtez-Ia 
revenir Gar de^ttnratfe ooinme uoe volaille ^qoé 
vous voulez uietcre k ia brache , après l'avoir 
coupée en qua^eVeks la .mettez-dans unecat& 
farote pour ia paOes^ fur le feti avec un peude 
beurre pendant ooe •heure ; enfuite vous la met^ 
tez dans une petite marmite avec du bouillon 
maigre , un verre de vin rôuge , tel , gros poivre, 
„i • r un bouMet de perfit , cibouk ^ une gotiffe dliil» 
idèn cms. de girofle'» un peu de Ëuriiecie^ 
AiitesxsuiTtiilseikfevrfendad^t quatre wfcài^ 
Jhfiipea^ vayiéz'dés kigvkt» (fod tou» eont>e£ ptob 
premeat & leipftftM Uatu^o&e icài^xffe^k 



IP^mf^lmtîIlatite > faites un pêth roux -de ftrine , 

9iv«c du Seurre, 6c te mouillet avec de la cuif-. 

£30 de la macteufe, metlez-y cuire ies navets ; ^ 

\es navets & !a macreufe bien caits , vous coti- ^'^'*^'* 

p€fz des mies de pain de la grandeur' d'un petit 

âcu, paffezies fat le fôu avec un peu de beurre* 

jctfqti'à oie qu'elles foiôntkle l»eUe couleur daréey 

dtrefifex la macreufe , to navets ôt croûtons paï^ 

dêflus ,arrofe2 avec! a faillie bien àégnidCét ôi 

aflaifolinée de bon goût. 



Dv P01S{,S0N d'eau D^pUCE. 

Li eft temps de venir au poiffon d'eau douce, ^ ^ 
ôc d'explic 
>ioas avons 



IL eft temps de venir au poiffon d'eau douce, ^ 
& d'expliquer ceux qui. noiui foiit> eu ru&te. ^^'i^^ 
Kou» avons l^'^^^ ^ 

I-e Brochet. La Tortue. ^ 

L'Anguille. La Lamproie, 

La Carpe. L'Eçreviffe. ; 

La Truite faumonée > Lé Meunier. * 

6c l'a commune. ' Le Barbillon. 

La Perche. Le Gotijon. ' ^ 

ta l'anche. La Brème. 

Vu Brocheu ■ 1 ■ * 

Sî vous voulez le fervir î5ottr r6t , vous ne 1*^^ f 
t^Hertt ]Ê5oint,ô^tet-ën îesouiésavecUn torchoi^'^*^^*'^'* 
pour ne vous point piquer. *' ^ 

Aprâ ravoir vuidé ,' faîtfes-le cuire dans un 
' tbnrt-bertïiTIdii 4tlë je vHi etplî^trter , &quî feA 
le mime pour tous les poîiTons d*eau dotfre. 

C$mn>^b<^mUmfitur tous ks poijfons d'eau doiice^ 

\ ' ' Mettez dans liiiè caffetole cm tirie poîtfon^ 
4îïéte i t ttrtii'^us ^réglerez i téïz' fttivdrft là 
grandeur du poiffon que vôks ^v«b à Séxcctàté^ 
ii faut qu'il trempe dans Je conrt-bouillon ) 
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*^^ de l'eau , iin quart 4e vin blanc > aa motoeaut" , 
^ de beurre, fel, poivre, un gros bouquet de C 

*''^*'''perfil , ciboule, ail , giroEe, thym , laurier > j[ 
bafilic , le tout ficelé enfemble , quelques trao*" *' 
che« d\>ignons & de carottes i mettez le potifoft- 
cuire avec ces ingrédiens ians l'écailler (le même 
çourt-bouillon peut fervir plufîeur$ fois ) ayex 
foin autant que vous le pouvç* d'envelopper le 
poiflbn que vous voulez faire cuire au coure-^^ 
bouillon avec un linge , par ce ïnôyen vous te 
tirez avec plus d'aifance , quand il fera cuit vous 
ne'fcrez point en danger de le rompre. 

Le Brochet fejirt<iujjli poUreÀttie ieylufieïïn 

** façons > 

") ' . « •, • "7 

pdur lors vous le coupez ^t tforoçoos dm 
^ ' • récailler, & le faites cuire de même au courte 
éAtrée;bouiilon. 

Quand il eft cuit & que vous êtes prêt à 
fervir , vous enlevez l'écaillé , & le dreffez fut 
• le plat que vous devez fervir ,.& mettçz defluf 
une faufle blanche ou telle autre que vous ju- 
gerez à propos. 

Vous le JcTvei auffi en f rîcaffée de poulets apuèl 

l'avoir écaillé & coupé par tronçons 

tntiip. Mettez-le dans une cafferole , avec "un moà 

^*- ~. .. ceau de beurre , un bouquet , des champignons, 

paiTez-les fur le feu., mettez-y après .une pincée 

« ^ ^ jae farine ,, & mouillez de bouillon & vin blanc y 

faites le cuire à grand feu» , . 

f .Quand il eft cuit & affaifonné de bongoûc> 

.mettez une . liaifon de jaunes ,d'oeù£s & de 

Le Brochet fert aujjî à mettre dans une mate* 
^ote : une autre fois vous pouvez te fervir mari- 
M bu j ce, fout là les façons l^s plus conveqa* 
JileA dans le Bou^eoi^. Voye% iç^etettea de vea!)! 

,«ari»ées,pag.e'iQj*^ 

1 ' i ^ 



.^ 



l>e r Anguille. J>fl'im^ 

* Après loi avoir ôtë fa peau , vnîdée^^pliich'ée^*''^'' ' 
Be larée > mettex-la en fricaffée cle poulets de la 
même façon que le brochet. 

Vous la faites aujji cuire fur le gril coupëe 
f>ar tronçons de la longueur de quatre doigts , 
& la fervez avec une faufle blanche , câpres & 
mueliois , ou autres fauiles. 

yous -pouvex aujjl la fervir avec quelque petit 
xskgcût de champignons , au ragoût de mon» 
tans de laitue. 

-' Quanà elle ejt gro£e , vous la poùvei fâîrC' > 
cnire à la broche , enveloppée de papier bien 
beurré , & la fervez dans le même goût que 
quand elle eft cuite fur le gril. 

Ellefefert aujjl en gras de plufieurs façpns ^ 
comme eu fricandeau , & à garnir des entrées 
graiTès. 

Elle eji aujji excellente dans des Matelotes» ^ 

Anguille Auxinontans de laitue Romaine* 

Coupez-la par tronçons , & la faites cuire entrée* 
comme fi vous vouliez la mettre cuire en fricaii^ ^ 

liée de poulets , page 1 36. 

Quand elle eft prefque cuite-, vous avez des 
montans de laitue romaine bien épluchés & cuits, 
dans une eau blanche avec un peu de fel éc dit 
beurre, mettez.les égoutter&Ieur faites prendre 
du goût avec l'anguille. 

Vous y mettez enfuite une liaifon de trois jatu 
nés d'œufs délayés avec de la crème , faites- la 
lier fiiT le feu , & en fêrvant mettez-y un filet de 
verjus , (i vous n'avez point mis de vin dans 
votre fricaffée d'anguille. 

De la Carpe» . — — • 

Quand elle eft groffe elle fe fert au Wçu pour r^-^*' 
un plat de rôti après l'avoir vuidée & dté tes ^'* 
. ooies » ne i'^aiUea^ point. 
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^ j^' . Mettez-la après fur un grand plat , faite» 

► l>e ^^^J0^i||iI■ ^u vinaigre 9 que vous veifez tooS. 

^W» bpuiiiant for la carpe 9 c*eû ce qui la ^Modi*^ 
bleue y fai!;es-la enfuite cuire dans un coorei 
bouillon» page 131* •» 

Mt Quand elle eft cuite , ièrvex.]a fur une fer* 

viette garnie de perfil verd pour un plat de iH 
inaigre 9 toutes fortes de poiiTons frits & cuifi 
au court-bouillon fe fervent pi>ur un plat de rte 
l»atgr«> 

Carps tn matelote* - 

•attée. Apris Tavoir ëcaillëe & été les ouïes , cotipes 
la carpe par tronçons , mettez-la dans une cat 
lèrole avec d'autres poiffons^ comme brochet t 
anguille , écrevifle 9 barbillon , ou tel poifloa 
de rivière que vous aurez la commodité d'avoir» 

Vous faites enfuite dans une^utre caïEer€»le> 
un petit roux avec du beurre > une cuillerée î ; 
bovche de farine* . / | 

Quand il eft de belle couleur , vous y mettez 1 
des petits oignons coupés en quatre , qne Vous 
^ faites cuire à moitié dans ce même toux , eu y | 

mettant encore un peu de beurre. \ 

Enfuite vous les mouillez moitié vin ronge & 
iKHiitloD maigre* 

. Vous vetfez après tes oignons avec leur fanft { 
dans la csifferôle oh votre poiiibn eft préparé* ; 
êc Tafiaifonnez de fel , poivre » un bouquet 1 
garni de fines herbes , vous faites enfuite cuire 
votre matelote à grand feu pendant une demi* 
heure. \ 

Quand vous êtes prêt à fervtr , vous mettet . 
quelques croûtons de pain dans la faufle f6e lai 1 
fervez avec la matelote* 

Quand la carpe eft feule fans autre poiflbn , ] 

' '" pour lors elle s'appelle étuvée , la façon eft ; 

toujours de même* j 

cmiéc. La carpe fe fert encore çuste fur le grii aprèi ! 

l'avoir vuidéç & écaillée avec oû ragoût 4e Sua 



BtOhm ^iàaxxt la façon fe trouvé »i Chapitreras , Jl 
iégvkmes^enfticafféedepouleu.\oyw âicaOéc -D' ** 
Se pottlecs page j }6. C*rf^i| 

' Vous là coupez par trooçons, mettez-la dam 
9mé cafieroée avec da betirre , perfil , cibo«^ , 
d»mf»îgnoQs., le tont h&chiE > une cbopioe de 
\rin blanc , fel , poivre. 

rQuand elle eu cuite , fervét4a de bon goût 
l^xouFte £«Q&* 

ElUfefen aujfi , en bien d'antres façons , enl 
gtar , en maigra^ qoe je Remarque point y parce 
^'elle feroit de trop gro& dëpenfe» 

De la Truite faumonie ^&* de la commune» ' , 

La truite faumonée'a la cJKaîr rouge , 8e la I>#M 
commune blanche, la bonté de la première rrw^*, 
ett fvlptriëure de beâiicôup à la dernière^ les 
apprêts fe font de même. 

Faites-les euîre dans un court-bonillon avec, 
▼îri^ouge, fervez-ks fur une ferViette g'atnle' 
de perGl vefd; 

Si vous voulez faire une eqitrée , fervez une «ntaéc^ 
{ànlTe deffns , comme pour les autres ppifTons. 

Vous pouvei aujjl les faire cuire. fiir le gril 
après les avoir fait tremper dans l'huile , comme ^ 

îj eft expliqué ci-devant pour les autres poiflbns, 
& fervez avec un ragoût maigre. 
* Elle s^accommode aujji en gras dans le même 
goût du faumon frais. 

De la Perche. 

Otez les ouïes & vuidez-la , ne lui ôtei que j)^ J^ 
la œokiié de fes œufs> faite s*la cttire dans râp^^^jl^^^ 
conrt-bouillou avec vin blanc. 

Quand eite éft cuke , éplnchea4a de Tes entrée. 
ëcaâlVes , dreiTez-ia filr le ^lat que vcmstdevëit 
fervir pour mettre defliis une fauâe aux capret 
t»ii autre comme vous le jugerez à propos , ou 
fiiel^tte ragoût maigre* 
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f Si vous la feriez en grts , ce< fera U fauffe OÂ 

* D« ta le ragoût qui .e» fsra la ctiSî^ence. '' j 

»».^f. ^ . ^ De la Tanche. * . - iJ 

, Pour rëcaitterii faut la limouer-» cela fe fiiit? 

en faifant bouillir de Teau dans un chandroa 

ou poêlon. 
: Mettez^la dans Teau bouillante , couvrez-la 

promptement pour qu'elle ne vous fafle pas brft» 

leren voQséclaboufiant. 1 

.Vous, la retirez après l'avoir Jaiffée un mo^ 

ment , ëcaiUez*la en compiençant par le câté de 

la tête, & prenez garde d'enlever la pean &de 

l'écorcher. 
entrée Quand vous avez fini , vous la vuidez , la* 

vez & ôtez les nageoires , faites-la cuire fur le 

^ril comme les autres poifTons , & fervez avec 

même faujGTe. * . 

. Elu fe fin aujjl en frîcaffée de poulets , apii^ 

ravoir coupée par morceaux , comme il éft mar- 
qué à Tarticle du brochet , page z } z. 

J,„i^^ ^$ la Lotê ou Barbote* 

D^ la j2>eft un des excellens poîflbns d*ean douce t 
Lote ««Il £jj^^ Ijj lîmoner comme la tanche , à la réfervc 
Morme. q^»J^ fj^^^ ^^ laiffer moins dans Teaa bouillante» 

Sarce qu'elle s'écorcheroît ^ il y en a qui ne fc 
onnent pas la peine de les limoner > mais ellei 
n'en font pas fî propres. * 

Faitei cuire auparavant le court-bouîllon pour 
qu'il ait plus de goût, parce qu'il ne faut qu'un 
moment pour tes cuire. 
, entrée. Eues fe fervent comme d'autres poiiTons à 
différentes fauflet : la lote ejt aujp. excelltnti 
frite. 

Pour lors vous ne faites que la fariner^ & It 

fiiites frire; quand elle eft de belle couleur, fer* 

vez fur une ferviette pour un plat de rôt. 

. Elles fe mettent dans les matelotes \ on eh 

faitaujji de très- bonnes entrées en gras » comaf 



tT% frlcandean piqué de lard , ou dans leur naturel ^ 

tvcc de bons ragoûts de crêtes ou autres tels que j- 
rceiM k jugi^rcz à propos. - bthotZ^ 

^ ' Delà Tortue. • '^ 

La tortue eft un poiffon quî naît dans une D* ^ 
écaille , il y en a de terre & de mer. TartHiê 

L'on ne s*en fert ordinairement que pour 
sarnir des ragoûts* 

Soit que vous vouliez les manger feules , 
on qye vous les mettiez dans un ragoût , il faut 
-d'abord leur couper la tête & les pattes , fai- . ^ 
^es-les cuire un moment avec de Teau , du (el » 
oignons , perfil , ciboules , racines , la moitié 
d'un citron ou verjus de grain , après cela re- 
itîrez-les pour en détacher Técaille , ayez foin 
d'ôter Tamer. 

Coupez* la chair par morceau pour la, mettre 
dans le ragoût que vous Jugerez à propos. 

Si vous voulez la manger feule > accommodez- 
la en fricaffée de poulets > comme il eft expliqué 
au brochet , page 152. 

De ULampraie» 

Elle reflemble à Tanguille 9 îi y enji de rivière De U 
& de mer. L»m- 

Il faut lés limoner , comme j'ai expliqué, ;r«>, 
à rarûcle <fe la tan^ie » enfuite vous les cou- 
pez par tronçons , faites-lfes' frire après les 
avoir farinés* 

Vous la faites aujfi cuire fur le gril , comme. 
les autres . poiffpns , & la fervez avec une fauflc 
aux câpres ou une ùluSq à la rémoulade Bour* 
ffeoife. 

Vous mettez dans une cafferole de l'hmte 9 , 
rinaigre , fel > gros poivre & de la moutarde » ** ^^ 
\è tout délayé enfemble 9 fervex*Ia à part dans 
ivie iauIEeie« 
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. .Des Ecreyiffhs* 

Celles de Seine font eftim^es les meil!etntif> ' 

Pour les connoitre regardez le défions ètA 
, groifes pattes qui doit être rouge. I 

£lles iê massent communément cuites dtof j 

un court- bouillon > comme il eft expliqué ^ 

rartkle dn brochet ^ n'en retranchez que te 

beurre, 

entre Quand elles ibnt cuit^ , dreflez-les far 

i^«s ferviette pour un plat d*eutremets« 

hors^- £^^ mêmes écrevijfes étant deflervies de defel \ 
"'"'la table, fe fervent une autre fois en fricaffito 
de poulets , après avoir épluché les queues fl( 
]es pattes. 

Si vous vculex 9 l'on fait aufll d'excellens coo* 
lis des coquilles d'écrevifïes. 
^ Les queues fervent à garnir desentfées , oq I 
border un plat à potage d'écrevi^es. 

Sait que vous voulie\ faire un potage ou wte 
entrée aux écrevijfes , voizi lu façon de s*en 
fervir* 

Mettez un moment bouillir vos écrevîffes 
dans de Teau bouillante , retirez*Ies enfuite dan^ 
l'eau fraîche , épluchez- en les queues que vous 
mettrez à part , ôc les coquilles à part. 
. Faites piler les coquilles pendant trois heu* 
" res i quand elles font fiùes , déliyez-les dans 
un bon bouillon , & les paflèz enfuite dans 
une étamine. 

Si vous deftinez ce coulis pour un ragoût % 
tous le tiendrez phis épais, & mettrez dedans 
les queues d'écreviffes , après les avoir fait cuire 
aâns un peu de bouillon , laiffeis-les réduire 9 
prefque à lèc , & mettez le tout dans le coulis , 
goûtez s'il eft affaifonné de bon goût. 

1?liites-le chauffer fans qu'il bouille , flc voiij 
en fefvez pour ce que vous jugetez à propos % 
foit viandes ou poiflbns. 

Si c'eft en gras ^ vous vons fermez df bofi 



bouilIoB gr«s & pour le poiflbn de bon bouilloii ^yes ' 
mifiîgre fait avec toutes fortes de bonnes légumes j^^^^y^ 
tf^^'one eau àe pois i que votre bonîtion foit bieo r^, • . 
ciaîr pour ae point troubler votre coulis. 
• Si vous vo\ile\ faire un potage , vous tiendrez 
Totre: couîis plus clair , 6c mettes daijs votre 
potage le bouillon oii vous aurez fait cuire les 
queues que vous mettrez en cordon autour dn 
plat que vous devez lervir. 

" Quand votre foupe fera mitofmée avec votre . 
bouillon , mettez-y le coulis d'ccreviffes , faites- 
le chauffer fans qu'il bouille , goûtez s'il eft af- 
faifonné de bon goût , & fervez. 

Du Barbillcn. , Meunier , Goujon & la Brème* Du Bar" 

Le barbiîlon fe fert enétuvéecommelacarpe, A ^^. ' 
flc fe met auffi fur le gril , quand il eft gros , ài^-^^ 
fe fert arec une fauffe blanche, A 

La même façon fe pratique pour le ^^^^'^^^Ufimt 
te goujon fe fert frit , h brème fe fert aujp. cuire * 

fur le gril avec les mêmes fauffes* 

Vous la fervez frite pour un plat de rôt: quoi- 
que ces poiffons ne foîent pas eflimés ,il ne laiâè 
pas de s'en trouver de fort bons. 

Etuvie de Goujons» 

Il faut écailler & mider les goujons & • Hors- 
enfuite les effuyer fans laver 5 prenez le plat quêd'ocu?re, 
vous devez fervir , mettez dans le fond du bon^**, **• 
beurre avec perfil , ciboule , champignons ,"*** 
deux échalotes , thym , laurier , bafiîic , le tout 
haché tîès-fin, fel,gros poivre, arrangez deffus 
les gotrfons , & les afïaifonnez deffus , comme 
deffous , mouillez avec un verre de vin rouge y 
couvrez le^lat & faites bouillir fur un bon feu 
jîifqu*à ce qu'il ne refte que peu de fauffe i il ne 
fent qu*nn quart d'heutie pour la cuiffon. Le? .., 
éperlans s'accommodent de te même façon , à 
cette différence que vous ne faites que tes ef- 
fuyer «vant q«e de vous en fervir, -" 
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\'EÇcM' Efcargots de vigne en fricciffee de Vouletî. 

gtftf. Dans le printemps & i'aatomne l'on tro^ 

desefcargots dans les vignes qui font bons k mai 

Hors, gerpotir ceux qui les aiment » pour les faire fi» 

• ««vrc j£y ^g jgjjyg coquilles & les bien nettoyer , vo|| 
mettez une bonne poignée de cendre dans 4 
moyen chaudron avec de l'eau de rivière y quaii 
elle commence k bouillir jettez.y les efcargoi 
pour les y laiiler un quart d'heure , quand ils ft 
tirent aifément de leurs coquilles , vous les n» 
tirez dans de l'eau tiède pour les bien nettoyer i 
enfuite vous les remettes encore dans une eii| 
claire pour les faire bouillir un inftant , retirez* 
les pour les égoutter , mettez dans une cafferok 
un morceau de beurre 9 avec un bouqoet de 
perfil , ciboule , une goulTe d'ail y deux clow 
de girofle , thym , laurier , bafilic > des chaia* 
pignons , éc les efcargots bien égouttés , paflès 
le tout exîfemble furie feu, mettez-y une pia* 
cée de farine , mouillez avec du bouillon , on 
verre de vin Wanc , fel , gros poivre , laiflez 
cuire iufqu^à ce que les efcargots foient moêl* 
leux , & qu'il refte peu de fau0e ; en fervaat 
mtttes-y une lis^ifon de trois jaunes d'œufs avec 
de la crème , faites lier fans bouillir , ajoutez-y 
^un peu de verjus ou du vinaigre blanc avec lU 
peu de mufcade. 

- Des Grenouilles* 

DesGrem j] f^uj i^nr couper les pattes Se le corps de 

»fl«i//#/. façon qu>i| ^q jg^^ prefque plus que les cuiffes j 

l'on peut les accommoder de deux façons di£G!* 

rentes , comme : 

Grenouilles enfricaffèe de Poulets* 

Vous les mettez dans de Peau bouillante» ft 

^.^jj"' leur faîtes faire un petit bouillon 5 retirez-ili 

à Teau fraîche & égouttez , mettez-les dans ooe 

caflèrolc avec des champignons » nu bouqoet 

de 
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fle perfil , ciboule , une goufïe d'aîl , deux '-■ 

clous de girofle , un morceau de beurre , paffe^ DesGre^ 
Ici fur l6 feu -deux ou trois tours , & y mettez '**^"*'^* 
une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
verre de- vin blanc , un peu de bouillon , fel , 
gros poivre , faites cuire un quart d'heure » fc 
réduire à courte faufTe , mettez-y une liaifon de 
trois jaunes d'œufs avec un peu de crème , une 
petite pincée de perfil haché très-fin i faites lier 
fans bouillir. 

Grenouilles frites* 

• Vous les mettez mariner crues^ pendant une Hori4 
heure avec moitié eau & moitié vinaigre > perfil ,d'œu?ic- 
ciboulo entière , tranches d'oignons, deux gouf- 
fes d'ail , deux échalotes , trois clous de giro- 
fle , une feuille de laurier , thym , bafilic en- 
fuite vous les mettez égoutter & les farinez pour 
les faire frire , fervez garni de perfil frit i pour 
le mieux au lieu de les fariner vous les trempes 
dans une pâte faite avec de la farine délayée 
avec une euiUerée d'huile , un grand verre de 
vin blanc & du fel , que la pâte ne foit pas trop 
claire ; il faut qu'elle file un peu gros , en la ver- 
fant avec la cuiller. ; . : . 
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ÇH.A P I TR.E XI. 
Des Légumes^^m.'gincraLul) ; ,1 

Es .léguées' qui; s'^pifiHifntj.içft,içK|fiivfi^ ,^^ 
. comine.graines^& racines j Tufage ^q^e l!on «^ , ; 
en peut faireila façon d^ Ifesaccoriimoder i cellç^'^f^''^* 
deles conferver pourrhijrer. j 

^ , ' .Nbâs avons , . . '. 

.. ^' .. '. • . .,.i .::->• •.^.>-:.. 

Les pois Normands. les poiiquitfirés. ^ ; 

Les pois ordinaires & Les Haricots vêrds , & 

L 
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■ les Haricots blaocs, 

_ . '^ Les Fèves de marais. 
^^^*f Î^Lcs Lentilles ordinai- 
f*/**^- res & les LeotiUes à 
'^*'- bReiae. 

Le Ris. 

Le Géoi<îrre* 

Le Gruau. 

Les Choux blancf* 

Choux verds. 

Chonx de Milaot. 

Les Carotes« 
. } he$ Fanaîsk 

Le Ferai» 

Ciboule*. 

Cer&ttil. 

Oz^etlle. 

Poirée« 

Bonne^^ffltfw 

Poireau. 

CéksL 

Tâdis* . 

JUKre« 

Racine de FerGl. 

Navet. 

Laitue de plufieqxs eC- 

peces. 
Laitue Romaine de plu- 

fie ors efpeces. 
La Chicorée ùmrtigft 

blanche & verte. 
Ll Chicorée blanche 

ordinaire. 
Les- Carde» de Poirëe. 
Les Cardons d'£^a« 

gne. 
Les Artichau3b 
Les ÂfpexsBi» 



SX«f XlSS 

Les Choux- fieim« 
Le Pojtiron. 
Le Houblon. 
LesConcombi:es« 
Les Epinards. 
Les Saliiôs. 
Les Scorfonaires» 
Les. Melons. 
Le» Topinambouii* 
Les Betteraves. 
Les Cornichons. 
Les Champignons. 
Les Câpres gioflb 

fines. 
Les Capucines. 
La Chia. 
LesTrnfFef. 
Les Morilles* 
Le«,Mouirexoaift 
L«s Cbervb# 
Thym. 
Laurier» 
Bafilip. 
.SsyriQtte# 
Feupuîl. 
Ail. 

Rocambole» 
Echalote. 
La Patience* 
La Buglofe* 
La Bourache. 
Les Réponfes* 
iLe CreiTon alenois 

&le Crcffondefoii' 

taine. 
La Plmprenelle. 
Le Beaume. 
La Coxpe de Cex£ 



Des Pois verdi^G^ des P^isfeds. j^gg 

tes pôîs verds fc mangent pendant ttoW^^^' 
tools > qtâ Ibfît Jixttï , JuBièt de Août i pdar 
coiinoitre leur bôntë , il fantî les gdùter s'ils ont 
in goût fncré 6t tendiie , <pCUi foieût frais cûeili 
Ms flt lïoàvéHéikient écaffési 

Le»boni^pais ont ttoepfetite qtieneaprèsi^u'itf 
fbntéciofrés. 

Les plus fins font eftîtnés les meOletirs. 

Les pins tardifs font les pois quarrés; quoique 
jSt9 grdsr ils n'en font pas moins tendres. 

Les pois verds fc fervent avec toutes foi"- 
tes de' tîaddes , & font d'excellens ragoûts ^ 
ils fe fervent auifi eu gras & en maigre pour 
entremets, 

Lts pois lec.» (èrveot à faire de ia purée* 

^ttits f0n à hk iemiSouTgeoifim 

Prenez un litron'&demi dèpetit»po!s » qtle Batte;* 
YOQs laverez Se mettrez dans une caflert^le avec meu. 
^ morceau de beurra, un bouquet dépeiffil 
« cibônte , une laitue^mmée coupée en qua-' 
^6 9 faites-les cuire dans leur jus à très-petle 
feu, 

Qnand ils' font cuits, 8t qu'il nV » pwfqotf 
plus de fauflè, mèttez-y un peu defucre , très- 
Peu de fei fin,^ mettez-y après une îîaifbn de 
aeu» jatinfes d*ûçufs arec de Ist ciême , faîteft' 
uer furie feu & fervet.- 

Ufigt des pois fies» 

Les ^(Aè Normands font eftfmés tes- irieS- 
leurs parce qu'ils ne font point piqués déversa 
oc plôs tendi-es à ctiire. 

Ds fervent à faire de botïne putéé les joui* 
fflaigfts ^ &f.à ^otirtèf dîl^ofps dails les pfotages. 
. Gettfe'ptrt6e-l?rteiîd<rt'eà- m*ttfe'deffottédeÉ^ 
«»cngs dans le Carême. 

"onr Aire cette purée ^ vous paifer les pois 

m 



'•dans une piflbire , vous la fricaffez ^^avec dm 
beurre, pémlôc cibotile hachés ,affaifonné de 
fel& poivre. î .. ' . • . "^ ■ 

, Fentfalé.au pois ; ffiites^-cuire laiviao^e aveft 
l^,jpois ôç de^ l'eau , .aypz fou> 4^ faire deitalçij' 
i, mpjti4 la yîkiiîâei poiur rque Fotre -|mçée û^' 
d'ttn bon goût , raetteXf^ avi£(i..deux ^ficioés^; 
sijjtapt ,d*oignops , u». tM3uxiuei,(ïe fines, herbes/ 
Quand les pois font cuits , pafïez-les en pnrécf 
& les fervez fur la viande. - 

j,jNous avops- encore les pois fans parchemia 
autVemen^t ^pelles -pois goulus , parce. queToft 
^ rmang^.fo^tyr :-. •/ i 

Quattd iU foEit ^.ien fcjodre^ 6c, . verds. , .yooà 
Içg faites çuirè ayep leur/oiTef çonuneiesvpatîtij 
pois ci-devant/ '* - - --^ ; * * 

. •'' = ' Des Haricots veris. •' • 

^f^ Prenez4es fort tendres, en' rîjmpcz lespe* 

H*»;«f<'^^ tit^ bouts, >avez-Ms & ^s- faites cuire d«js 

' ' de J'éap,.- / . c:^[' . . iti ^ ' i): , •. [i 

Entre- , Quand ils ^nt cuits^. mettc^z daas unecat 

**'*• ferole VU" mwçeau de.^/aur je I, perhl., ciboute 

ï^achés." . / ^..rf -j,. ; ^i /t . _. ._ .^ - c '- ' 

Quand le beurre eft fondu \ mettez.y ' Ié« 

haricot»,- après qu'ilr.fppJt ^gopt^s^. faites-leur 

' Éaire deux ou:, trois tours, Jfuf Je. feu , mettei 

y après une pincée de farine, fif un peu de. 

^00 t)ouillon ôc du fel , . faitef Içs boijiliir 

jufqu'àce qu'il n'y ait. plus de favfle. - 

Quand vous êtes prêt à fervtr , mëttei-y 
une liaifon dé troià Jautîes dîoeufe délayez avec 
4b lait ât eafuiee un filet^^de v|rrjusx>tt de trî« 
j^aigrc. 

Quand la Ifaifon eft prife fur lefea,fervez« 
Us pout^ entremet&, .!f , r. ., , ^ .-^ 

L'ons^eafen nujli ,eh gras V à U^ pl^ce» de 
Uaifoa VQusy me^t^2(,4^couiis^^&j^rpe.veaa« 
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^ 'pâques,. ■"• ' -' ' " ' ' ; ;j 

5 -^Pifcrie» jdes.jharîcotB.Jverds^ lal qnsuititt^ Y;[ue 
vous en voudrez confire , choififfez- les, tejîuijw 

6 point filandreiir., éplucheïiles bouts, & 
mettez après les haricots cuire dans de l'eau 
tbotiiHanteiipçnclant. Brtnqbart -dïiajfe .;'• ihetr-,^»^ 
.tez*Ie» atnrcsiidans ■ jde.^ifie^ïiT • fraîche /pour, les . .. jj% 
^igeîVoidîr.v. î C r^- -i) ■ '. j'c . - > 

ti QBîind ' ib (ont froide , retirez-les ^ de l'eaca 
.fioizr ies mettre égosutter , après qu'ils font bien 
uenbyés mettézr-le^ dans les pots qui leur font 
sd^inés , :qDi doivent (être bien propres , me|t- 
3tez paii-de&is jde'lafffaamuré lufqu'an bord-da 
pot. . .'•';'•.•% \"i 

- ' Vioù«îr:liTîfett6ïr»ienTu!te du. beurre fondu & 
:.inoUtté. iiraud;p*qtii fe ifigè deffus la faumufc 
:;& epipôche'ies-'hRTicots dô^prendre l'éventé 

Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni 
rjtrop froid'y bouohez-des de: papier, & ne le» 
«MXSèsBL. iqnsKqnjînd; Voufi «voudrez ,tous en fênrfr. 
La. Saumure fefàlê en: mettant ks.deux tiers 
d'eau , & ijH ti«|s jle.^yinaigre. ôc plufieurs li- 
vres de fol î fuivant la quantité de faumure que 
3tôt»i'ïafefe:i, 'kne'liv^''p^ûy' trois 'fîmes. "' 

< FaiteScfrâiiiffer' îa fanmiifé fur'îe-féu jufqu'â. _i 
ce que'Ie'fel foit fondu >:laî{rez-l£< ènfuite fe- 

• pofer pôul: là tîrèr' au clafirS & Vous eii fer- 
.'vez cc^ferfè- if'iéjî d^t^'d-dèflus.'-' ' ' '; * - 
- • ■ R)a'r* 'ks^'fd-?r€- fibkeP''i'vot^ ipftén^t'^ 'de- pa* 
irtlii'h&'iCoiiÈ qwe* Vb'ÔSÎ é^lûtliç'giée' !hêi#i , 
\& le^ faites atrffpciSîte «^^oirtl dr'hedrêf i qtftfed 

< lit fotif '^^«h^$>;''&liâldZ'-l&s * avec -une ^ aig^iHle 
.& dû^fir , pendeiJI^;'^^^ plahbhiÈr dân^s'iîrft ëh- 
-4roît foc;, Msfe conferveroift lang-temps.dd<?ette 

< façoti. I. * ' ' i 

Quand voti«."'votidrë» 5feù| en fervî|- ; fakA- 
les tremper dans de l'eau tiède jufqu'à ce qu'ils 

Liij 



^ ^- • aient «épris Içnr première verdure , vf 113 If 

Vf€s faites ênfuite cuire dans de t*eaii « & les âccôi 

^IlirÂcvi^ modes de la même façon qcte les h^lcoi 

nouveaux. 

Obfmfex la' même f açim pour le» htricof 

tfOfifitf. ^ 

Des Harkots bkrucu 

nofs-' Faites-let cuir£ dan» i'eiu , quand ifs foAj 

#aavie#<&its , vouis mettecjdans une cdflèroJe un m^ff^ 

ceau de beurre 6e un peu de farine qEoe foM 

^feites rouffir, de y ^tte&s enfuite ide l'oignil^ 

lâché qiie.V)0ii9fajtQs.6m£e4ansee.«iétiien»|^ 

.Qttand ë eft €i|it m^ittez-y iM^fcaiicots , ttae^ 

•:]^(il>. ciboule kaché^, Tfel».'pom« ^^n filK 

.jfle vinaigre i faites ilrâniâlirle Mme «B qtall{ 

d'heure , fie fervez. 

:' Ateshoficon an 'gf as fefoiâ^Jderlr néneâ* 

uiOA , 'à la pheè deteùm vQifs;«Ms 6ffa 

Âe kird fendu > & les monHÎez îde bon ']U%U 

«. Us ft fervent auffi en ffis en ^ntismets (M 
.f onr entrée , ' fi vous voulez les nnettre^deftfi! 
L«n gigbt 4e mouton lâii. 

* Z3ej Fèves jfi Marair. . . 

ly^g Cçux qui les m^Qgenc ayee 1^ ^rph^ doîwt 
Wtv0s. i ^^ ^^^^ cuire dans .^ l'eau ^qâ^t nf^ àe» 
\ .«ftÎHqiiart d'heure pour en qtex feçr flcifité» 
Çommiv^ément elles fe mangent dérobée 9 
h façon de le^ a<:c0iDfl|oder aiprë; ^ft 4e folhf^ 
. Afettez-les ds^ns n^^ cafièrole avec du beitf* 
T;e. 9 «n bouquet ^ p«^(i) , ciboule » .&n«,^ 
de farriçtte , p^fle^-rles f«r le fe« , «|/é>t«»*y 
iBie pi9c4eJe faiâne., tn peu 4e ft(cm:>.9^ 
.^PHime uneiioix, m(Hiî)kZ'te«de fcQn1>oiiifios* 
, C^nd elles hM cnlfes > fueitefi-y uncfili^ 
Ion de trois jaunes d'oeufs , de un peu de ^i 
.ékpfMZ f otur M fiA d'enuremect. 
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Des Lentilles. Dis 

I»es lentilles ordinaires ^ cho4fiâèz*les^ larges j 
Se d'un beau' blond» après les avoir Iftv^es >ôc ' " 
Ipliichées » faites-les cuire dans de l'ea^ > quand 
^les font cnttes fricaffe^Ies GOtnme 1^ h^i* 
cots blancs. 

Les LentUles à la Reine (ont très . petites , Hou*. 
QU ne s'en fert pas beaucoup pour fricafler ,««*"«• 
•Iles font meilleures pour if^redes couKs « parce 
^e la couleur eft plus belle & le gidûcpltti^ 

Coulis de Lentilles^ 

, . Vous les lavex après les avoir ^pluckéss « 
-.^ces*les cuire avec bon boulHon gras ou raai« 
gre 9 f^vant l'ufage que vous en vouiez foire -^ 
^naod elles font cultes» pailes-les à l'étamioe 
en les monillaut de leur bouillon , aiTaifonnes 
ce coulis de bon goût » 6c vous vous en feï* 
virez pour ce que vous jugerez à propos i folt 
{K>tage oo terrine* 

Du Rîr. ..u^àiÉt. 

U Cent k faire des potagjss gras di maigre 9'D^ Ki>» 
8i4es.entrto. 

Il fe mange conuminéiaeiat au lait f le po* 
tage gras eft expliqué au commencement âc ce 
Livre. 

- £e pûtage maigfB fe &ît après shroir Hrré 4e 
lis trdb ou quatre Ms ésm à^ i'ealfei tiède t 
& frotta foft daias vos matos. 
. Vous le feites .cuire dans un lion bouîUott 
«aigre » fait avec panais » carotes , oignons ^ 
racines de perfil » cfaoux , céïert » navets » utie 
eau de pois » de tout modérément y qu'une ié« 
Ipsme ne domine pas plus que l'autre » prin« 
dpalemeot le céleri de la racine de perfil. 

Vous mettre* avec ce bouillon un morceau 
de beurre ^ dn jus d'oignons , jufqu'i ce que 

Liv 
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'"" votre rîs ait affez de couleur , faites-le cuire 
J^u BJi.k petit feu pendant trois heures , afTaifonnez- 
Jé de bon goût. 

Quand il eft cuit > fervez-le , ni trop daîr 
BÎ trop épais. 

' Si vous voulei le fervir au élanc y n'y met- 
tez point de jus d* oignons, 
t Quand votre ris e& cuit , prenez du bouil- 
lon que vous délayez avec fis jaunes d'œnfs, 
ftites-les lier fur le feu , & entretenez cette 
tiaifon chaude. 

Quand vous êtes piêt à fetvir, mettez •1»' 
jlans lé ris. 

Xe. T^s au laft fe fait après l'avoir bien lavé , 

. fcîtes-le -cuhré' une demi-heure à petit feu avec 

peu' d'éau pour le ftiire crever , mettez-y ^- 

foité pétit-à-petîtdtilaît chaud jufqu'à ce qu'il 

foit cuit , vous rafTaifonnerez de M & de fucrc. 

' Servez ni' trop clair ni trop épais. 

Du Genièvre* 
jy^ Q^^ L'on ne s'en fert en cuifine que pour des' 
nkvr£m* ^^^°^^* ^^^ ^^^^ ^^"? metti^e an fel , comme une 

*j)iece de bœuf à l'écarlate^ 
« '\ î Vous en pouvez mettre" un petf quarid vous 
falerez du porc frais , cela ne donnera que bon 
goût, pourvu qu'ilne domine pas. 

Du Gruau. 

C'eft une farine d'avjoine groffiérement mou- 
lue , celui de Bretagne eft te plus eftimé.' 

L'on s'en fert pour les perfonnes qui ont la^ 
poitrine foible , c'eft un remède très - rafrâî* 
chiffant. 

Pour vous en fervir , prenez* une cbopine. 
d'eau ou de lait , mettez-y plein une" cuille- 
rée à bouche de gruau 5 faites- lé bouillir dou- 
cement un quart d'heure i tirez-le après au daif 
pour le boire 5 vous y mettrez mrpeii defu- 
crc fi vous voulez. « . " -^ 



- ' B o "^ Â 6 k l's )ià t^g 

Des Choux* ' . Do 

L'eéiéhoBX blâfeos , îès ehbux véfds V®^ t'?P»^**^ 
éMîfeb s^accottimodent .tôtts tjè -lù^me î Ton ,., 
^n fort commun'émettt pôtïr . mettre dans lé ^^ < ^ 
i&f âptès fe* "aifoir fiWÎ& , ' pour -qù^îlis . rie fe 
461ènt point âvec1a"*Viîmdè* ^ ^'-'' " ' ' ^ 

Si 1^1/5 voule\ fftiré'^eS entrées avec , potîr zx^xtilti 
ws vous les conpez^pîir'qujiriieî's, après l^s 
voir^vë^y faîtes-fes'^l^uiUk on (Juatt d'heuîe 
lan»'>ae»r^aû ,- tnte»tté«*y>n hietcfèan' d« pê- 
IftiAitê^oçi^è parmôree^lt ténanf^ l^^oiiéÂ- 
ki'ttt?lr€fcite^ apfèJT drfhfr dé l?e«a f^îclié ', pj^f- 
re«i4é^5b}èlii&*lerfi<îeïe«a ^^Aiettéz-teé duire «farts- 
biié'brâilfé avec lé mbf ééa^ dé krd , ^ 1^ ^nde 
^ue vous diéftineis p<far*fervir aVec. • ■ '^ 

• 'Ctfrttf hraift n'ejt^ qte dw h&uilloh ',fél j'pbl. 
♦ïe',j Tan • boti4^'tiet ^é pèrfîl i cibônlé ', èlotis de 
girofle, un peu'iâé'^mùfcade^ i -ééox-ou: tr»!» 
racines. . .,. \^, ...v 

Quand la viande de les choux font cmtt y 
*stS^péè"-poûr les bien fefft^fldè. ifeur ^ISc^ 
Wt^KéjRiies dans le^at'qtiè voiiis'devexfcrvî?> 

* fittit fatd par-deffus. • '' -.•^' / ' 
•Vous mette*' 'énïiûte. vfrie 'fixffle faîte d*éo 




•^^MKte^ «^Wôfidîî ^ ïà^celant bien JFo* , 
|t chapot) , les mttes tt^freès' en «dedans. * 

ï% te7/e viande que Vbîis"Vôti8 {enviez feites- 
1* 'bà^îjjir deui^ Wt^iites ^flirï^ dé rèan pour 'tti 
^îiirè^jettér foh écume' 6c1à tiiette* aprèrcuîte 
?fec-îis-clmiix;* • • " ' ' - > "- • ' ' ^ ' .' ' - '^ 
7 iîiiS^çhqUrfe'mumnt nidjt'icin bourgeoifc, 
^*«tjf .^tîéà WâHrlé'^ît'^fteû'gffottttéi , ftièi- 



S|0 L> C V tf t It I » &B 

2)^^ Choux à la. BouTgeoïfe^ 

4Ck$tix. Pr^s^z w chopx epder , apiès Tavoir Itfi^ 
faitQ8-l,e bçuillir uaqtMat 4'^eiire dans de i'eal 
4'œttw'^^^^"*^ ?p«ès daw de l'ea^ fraîche, )ai&a 
ifi t^Sr^iAif t ^ Iç prçlfe^ foxt fans en roap 
les feuilles , ôtçz«-çp apif^s kt Céuilks une 
,ime I 9( f oifuei ^ chaque un pe^ de 6rc 
que yoi^s faites", coi^ne celle dtb canard £»€i 

jps^ge 16.7 vieniftjtezamès les £e0|tljies Tune fii 
raoc|)e çpaii»ç fi U ichfiHX é|(oit faûçr ^ £q^ 

.lie par-tOiuCs ^ le fai^fs €i:^fre d^^as p^el^nt 
qi^e vo«s faites > co^reti^. celle de l»>a9Cne * 

,bio»Df , pa^ i4. AffaîCD|tio||2p. de b^n gôât. 

Qjiaa4 il eft cuit & retiré de fa i^alfe ,^pte 

fez.le lég(éreiaeQt daitM.un Uoge blaoc .po«r< 

faire for tir la graiife , coupex-le «a deux êc i 

.dre^ez fur )e plat qiie vous dewt tçrvî^ 9.mf# 

I>çi ChouX'JleurSi 

Les, <fho|ii*fl^j;s fcot pue ^p^ce.dç^^ 
Aonr U graiî^^ 9<^^ vleox d'Italie « h l^ffiff) 
en eft allez bonne , ils fervent à faire ^ q| 
i;reniiÇts & à giarnir dçs entrées de viaîid^ , 
Po|ur vous ^o, fervir > vous . le^. ^P^nçh^^ 
hm ) faites-les cuire un ipqi^çnt dan^^ de F(aa 
& 4^s retirez pour |es ^Uevqr 4Çr|Çi»îref,daa 
JVQfi ai|tre t^x^ blapche> &tt|çs air,ec ^p^.4ai# 
itptp de ffujue dilaj^e a;^/^ç d^ Te^i^i^^iip^ 
'iè Jîçuïïre, flt du» (çlf -- ' .. 

. X^and itofiH^cuiff,, d;tç0èz«]e^ dans I^pîic 
90^ ^çtu;; ,^^vçz j^rv^r » & incitez 4ei?P» #|i fW 
Hi^e f^piTç ^ cQ^li^> .j^^i ij[.7.a^ tin^p^de beiiife 
dedans , &* e/i maigre une fau£|ib bhnç|||e* ^ 
: Si £*efi ^(^Tiemxh ». v^oms lès faites cqîjdç it 
J^ îç^hfi^, facap/» dreflcï-lfes autoiuf 4iC ' * ' 

2u'é tpus letir d^ftinç^^dç içi^tu 
luflf qui eft pour la nandê » gu 
ÎD«s« UToir no peo de bennre* 



ChouX'JieuTS en paift* ^^^ 

Prenez Ae bêanx choux-fleurs que fMf éplto* Chcuxm ' 
clicx 6e faites cuire k moitié clans de^reati^ 
retirez les dans de Teau fraîche pour te§ totàtfm 
! aptes ëp;oQCter dans nae {^flbire ; tous prenesfe 
une petite caflèrole de la grandeur du fond dti 
pUt que fOQs dem femr, fnett^# dè9 bar det 
oe ïard dans le fond , & arrangez les choux» 
fleurs deflus ^en mettant lebeau câté des choux* 
■-.Aeiirs en deàbus > Se les queues en haut» 
: -Vous prenez eufuite une brame faioe 6dke 
svec «ne ruelle de veau , graifle de bemif , per« ^ 

fil , ciboule , champignons , le tout hacnë } 
«flaliboné de fei , poivre, trois œu£i entiers » 
c*«ft-'à-dire > les jaunes & les blancs i point do 
cxéme ni bouillon • 

Qoand qette farce eft bien afTaifonnée âc m<^ 
iée , vous la mettez dans tous les vuides des . 
choux-fleurs & la faites bien entrer avec les 
âoîgts; faites- les cuire avecbon bouillon , af* 
£ûfonnez de bon goût. 

Quand votre pain de choux-fleurs eft cuit, 
6c qn^il ti^f a plus de fauffe > renvertez-le dou* 
cernent dans le plat que vous devez fervir » 
étez les bardes de lard ôç mettez par^deiTus 
Hn bon coulis avec un peu de beurre > ferves . 
pour entrée. 

Choux à la Flamande* 

Prenez un choux que vous coupere^é en qua- ^ »«»- 
tte > feites-les blanchir à l'eau bouillante un<^'«*^'**i 
quart d'heure , & retirez-le de l'eau fraîche , 
prefTezwfe pour en faire fortir l'eau , coupez les 
tî<^pons À le ficelez > faites cuire avec un mor. 
ceau de beurre > bon bouillon , fept ou huit oi*. 1 
fnùtH , un bouquet garni , un peu de fel Se 
gros poivre 9 quand il eft prefque cuit, met- 
- te«-y quelques fauciffes cuire avec » (piand vo- 
jtte i^ût. eft cuit > vous, avez un croûton do* . 

Lvj 



t$t . La Cuisiniers 

■*■ "* pain plus grand que le creux de la maîn qtre 
'X>es vous faites frire avec ^u ieiirre , mettez -le j 

ÇhqHx^ dans le fond <lu plat, où voîm voulez fervirle 
choux. > les/faucifTes & les oignons autour > 
que le tout foit bien effuyé de la graifTe ; dé- ( 
graiiTez la faufle du choux ^ fi vous avez ua 

})eu de coulis mettez • en dedans , que votre 
aufTe foit courte & de bon goût, & fervez 
: deffust 

Choux en furpife. 

hors. ^ Prenez un boin choux entier que vous fiiî- 
4oBuvre,^gg cuire un quart d'heure dans l'éau bouillante* 
& le retirez -à l'eau fraîche , preflez - le bieo 
dans vos mains fans en rompre lès feuilles ,' 
vous le mettrez enfùite fur une table , écar- 
tez en tontes les feuilles pour en ôter le tro--' 
gnon 6e S là place du trognon vous y mettrez 
des marons & des faucîffes , remettez toutes 
les feuilles comme elles éloîeçt , de façon qu'il; 
ne pàroifle qu'il y a quelque chofe dedarts; fi- 
celez bien le choux & le faites cuire d'ans une* 
petite bràife légère faite avec du bouiHon , peu. 
de fel 9 gros poivre , racines , oignons , un 
bouquet , quand il eft cuit , mettez-le égout- 
ter , &• fervez avec une bonne faufle où il y 
aie du beurre. ' 

Ves CcLTotes S* panais que Von compreni fous' 
_ Ae nom de Racines* 

Dm' L'on s'en fert ordinairement pour mettre 
JlMcinesA^ns toutes fortes de potages pour des brai-' 
fts , pour les coulis i vous fervez auffi des en- 
trées de viande en terrine ,' que l'on appelle 
hauchepot i Pon garnit des petites entréesavcc 
le« ragoûts des racines. 

: Pour lors vous les coupez de longaeor de 
deux doigts , Se les tournez en rond , faites- 
Jec cuire un quart d'heure dans Teati, & les 
mettez après dans une caflèroie avec bon bonil^' 



ton , nti verre de vin blanc , un bouquet de ' 7 'T 
fiiies herbes , nn peu de fel.. ^ 'Df> ' 

Quand elles font cvàtes, v6usjr ajouter )ir\ BMcinesX 
peu de coulis pour lier la fatiCfe , et fervéz » ' / 
avec ce que rous jugez à propos. . -• ^ 'l 

Racines en menus droits* , . . . /wî.CI 

Prenez de l'oignon que vous coupex en filets ,f 
faites - les cuire dans un petit roux faî^ avec' 
du beurre ôt de ïa farine > quand Tol^lion eft 
prefque cuit , moûiîlex-le avec du bouillon &i 
lé fachevez de cuire i vous avez enfuite dés/ 
carotes», panais ,■ céleri , navets. ,• le tout cMtè* 
dans le pot , coùpez-les proprement en filets- 
& les mettez- dans le ragoût d'oigbons ,' affai- 
fonnez-les de fel,& gros pojvre, un fîlet de' 
vinaigre en fervant , mettez de la moutarde.^ 

:■ . - Racines à la, crê^e*^ \ ■ «^ • -> 

• Prenez de groffes racines bfen tendfes » *'^-'m«r'*^ 
tifféz de hvez-les , taiettez-les blanchir un^ de* * 
mi-heure à l'eau bouillante, enfuite vois lei^^ 
coupez en gros filcty, & les mettez dani. une ^ 
cafTeroie avec un morceau de bon beurre , un^ 
bouquet de perfîl , ciboule , une gouffe d'ail,'^ 
deux échalotes, deux çloôs ^e giroÔe , du ba- » 
iSic, p^fTez-les fur le feu i mettez-y ime pin- 
cée dé ferine , fel , gros poivrei , bon bouinon 4] 
laiffçz' cuire & réduire à courte fatfffe y otez* 
le bduquet, mettez- y une îiaifon dé trois ^au-1 
nés d'oBufs avec de la crème , faites lier fans^ 
bouillir > en fervant un grand filet dç vinaigre» 
blanc* ' 

Du'Perfil & Ciboule. ^ , ' 

'. Ils font d'un très-grand ufage en cuîfine'j Von/ Df^ 
peut voir dans les différents apiîêts qui fontp^r/iV o»- 
marqués dans ce Livre de queUe utilité ils-font?^^^^^/^^ 
pns quil foitbefoin d'eu lien direde paiticnliér.^ 



t{4 I*"^ CntstHiniB 

f^uCêr^ ^« Cerfeuil^ Oieille^ Poirée, Bonne-Damè^^ 
ffwl » Tontes ces herbes font excellentes pour iàfi 
0£et//r> de la foupe & des ragoûts de farces « les pef* 
^^éê , foones ménagères en doivent confire Tété poqfÇ 
Mimme" l'hiver i qnand elles font accommodâmes comÉe 
Dsm0* il faut elles ne perdent rien de leur bonté » iMA^ 
o*eft û atfé à laire pour le peu que Toa y s^ 
porte d'attention. 

Prenez de Tozeille , cerfcail » poirée > boft» 
ne-dame 9 pourpier > des concombres» û voi», 
êtes dans le temps , perfîl , ciboule , mettef 
de ces herbes à proportion de leur force 9 après 
Jes avoir épluchées & lavées plnûeurs fois , met» 
tez-les égotttter > apiès vous les hachez & les 
prefTez (Cins vos mains pour qu'il ne refte pas 
tant d'eau. 

Vous prenez un chaudron ^ la grandeur 

Jue vous avez d'herbes à y mettre , mettef 
edans Un bon morceiau de beurre '& vos her- 
bes deffus, de fel autant qu'il eft beloin pofll 
bien faler les herbes » faites-les cuire à petit 
feu jufqu'à ce qu'elles foient bien cuites » de 
qu'il n'y tefte point d'eau i après qu'elles font 
nn peu refroidies , mettez-les dans âçs pots qui 
leur font deftinés qui doivent être bien propiesb 
. Moins Von en Édt de confommation j ptes 
les pots doivent être petits , parce que quand 
lis font une fois entamés , les herbes ne k 
gardent an plus que trois femaines. 

Quand les herbes font entièrement refroi* 
jUes dans les pots , vous prenez du beurre que 
vous faites fondre , & le laiHez jufqu'à ce qu'il 
foit tiède* vous les mettez enfiilte fur lesherbest 

Après que le beurre eft bien pris , vous cou- 
reti' de papier les pots , & les mettes dans 
vm endroit ni. trop chaud ni trop frais 1 cer 
fortes d'herbes & conferveot îuiqu'à liqxM: 
&Ibnt d'une .gi^ode utilité dans Thiven 

Qiuuii vous vooks tous eo fenrir y vous «| 



&ns. dis baiul&n qui ne doit pm ^re '■ '•• 

Se 9 Sl vqhs 9ives de U ibupe &iie dsos ie ^^^ 
moment. ' /'«*{ ir'. 

tSi vous vùfd^ {airç de la Suce avee» vens^^^j^* 
mettes daos «ne caflerole avec un aiorceaifc'**'^'' • 
beurre» faitef-tef iKwliir im iaftaiktv fit f^'*»** 
'«leettez «110 U^ifea 4e quel^eea faooçs d «06.^^*'^ 
^tFeo 4» l{ût , & f/oitf «a Aiy^f foif ponrniet* 
^ze deflbas des eeuËi dnri >. On ^uel^fae plai Ae 
^poiâbns qoîis fiiç le gril. . ^ 

-_ JLe tempf le pl«s qon^ensiW^ pour confire 
; i3es herbes, eft Ivir la fin 4e Sepieaibre* 

De l'OMnon. 

\' Il eft d'une grande utilité en cuifiâe , quand iv 
mn s'en lert avec modération ; il entre dans^oign^ff 
l>eaacoup de potages » dans le jus > ée coulis ^ ^ ;• 
le petit oignon blanc eft le p}us eftimé pour 
feire des ragoût , pour cet effet rie l'épluchez 

Joint , fi^en coupes que le bout de lit tête & 
t la queue, faites- les cuire 4ans â& Tean uti ' ^ 
^art d'heure , retifez4e aprëss dans l'eau frai* "^ 

ébo , d| lui Àtez ia premier^ petfu , futes-Iei 
cuire dans du bouillon. 

Quand ils font cuits, mettez-y deux cuille- ... .^ 
fiées de GOUlb poar Ker la faufle , aiTaifonne^K- 
los de bon ^oôt , & les' fenrez avec ce que veuis 
}»gefeft**à propos. 

. Quand ïh font cuits dans àa bouillon , flr 
bien dégouttes & refroidis, ils fe mangeot en fai* 
lade , vec fel , gros poivre , huilé 4i vioaiigre« 

D,u Poireau* f 

; B B*efti utile en cnifine que t>our nettit daœ Dm 
1^ potr il donae boa gpût au bonilien* lHrtâ0^ 

Du, CiUri. _ ' 

i C^»nd)it eft blenrbfaiie&teiulfiiiilfeimiiai D» 
flLtn^Miif ^equoQ rvBOuladede kl , pté^Céliri^ 
|vre 9 httilej vinaigre îk mant«4e>feri>i^yh/ii» 



^ La OxPt^rtlf'î « £n 

- auflS pour' mettre Mn^ \c per, dttn ûcAtrhié 

*^^^ pett,parceique* le %cAt *ft èftfoin , le «Lomiodl 

C^lert* fyj. toutes les antres légumes» , ^ 

•* Si v9us voiifeç le fervftr eu iti-'^ôût srvec qffcl-l 

• ' quevian^dej fakes'-le tremp&r'daris aeTeaupw» 

îe bien 4arer , faites-le duiré-une demi - Jïénilj 

•'* * ^ dans de l'eau bouHlante , retitez-le dans de rew 

•fraîche, preflez-ie 'bien fie le faîtes^ cuire aveu 

bon bouillott & du couHr , afTaifbnnez-le <3é 

bon goût, ayez foin de le^ dégraiffer. î 

Quand il eft cuit, fervez-le -avec la riaadd 

que' vous' yâ^t^^\. propos. ' -' . . .. .iîH 

_ Des* Radis S- Bkves. 

^0s Ils ne font bons éii cuifttie que ponrfeMi 
]l0dis(TCmàs en hors-d'œuvre fort commun , an cob* 
Ka^is, mencement du dîner h côté d'une foupe* 

,pe'l4 Racine dç Verfil . • i 

De la , y^n ne- feifert je Ja racine de per(il qw 

^"'^^Pow. mettre^ dîêasjj te. pot » H. eni -iv^t-rnsm 

^^^^'/'^trèsipeu» parce ftifelle eft d'uo gQi«;trètrfo»i 

^ point bonne pwr les perfon'iieis ] 9i»i /«^^ 

échauffées. . •* 

^ _ •• ■ ' ; ^ . I>« Navets. - . j^ 

P^^ - Ils le mettent daua le pot, & ferveptinfi* 

^vetsS^^^^ «le bo» potages fi^ votJs FQulea;garafr'tfre^ 

*le plat a foupe , coupez-les, piapfçmisitf**'^ 

tès-.lc«ii!'&iKe uâ bonilloti dam Feati pouriei*' 

6ter:le^âtifort;^ faiîtes^tes cnite après a^A' 

bpvtUoti- & du jfOs- poiû teuft dpntwr xonlpv- • 

Ils fervent auffi à faire xles. ragoûts pour met* 

^. ~.tre avec la viande f côUpéz-les proprement» 

vu fcitèsfteur faite 710. bon; "bouillon '«lans' i'eatt & 

«V.A«\'uS|es mettBEÊ-jiçxièsjscsâcç^avfii daib^uâlcy^ 4 °' 

coulis, un bouquet ^er^na& herbes. 
^..-_-. Quand ils font 'cuits &" afeifonnés ^e boo 
I goûr >'dégraKiIe»ilft: isg(Mtnp<éx»è!^I '^l^^ 
•\ . » ' /. ^aiïde ijile. ^ontsioBi;^ » à^iopoi^ ^'^^'^ "^ 



*■ Si vous voùle\ un? façon plus fîmptc , -c'eft "^ 
fle mettre cuîre les navets avec la viande 5 quand- ^^.^ ► 
elle eft à moitié cuite , dégraiffez le ragoût ^^^'^^^h 
raffaifonnez de bon goût. 

Si cette dernière façon n'a pas C\ bonne mî- . . , 
ne , elle eft moins coûteufe , ôc pas Ti em^ 
barraiTahte. 

Des Laitues Pommées. &> Ramaines. 

Je n'entrerai point ici dans le déttii de4 dîf- . 
férentes efpéces de laitues pommées & Romai- J^^^^^^ 
nés , il fufHt qu'elles fe mangent toutes en f^-l! «"* 
lede quand elles font belles 61 tendres. • . ^^ 

- Elles fe fervent auffi en ragoût & à garnir ^^''^""^ 
des potages. ' ' 

De telle façon que vous les Mettiez i après- 
les avoir épluchées & lavées, mettez-les cdire^ 
dans de l'eau un bon quart d'heure j réthez-f 
les après dans de Téau fraîche , prelTez- les dans 
vos mains , fi c'eft pour un potage , vous lés 
ficellerez & les ferez cuire avec bon bouil- 
lon , & lés fervtrez autour du plat à foupe^- 
Ib bouillonoit elles font cuites vôui fer-virA/à* 
mettre dans v^tre potage. • - ; j /. • .'- 

Si c^efi pour entrée y après les 'avoir prôÉKë^V ■ 

faites»les cuîre avec du beurre , bon bouillpp -. 1 1 
& coulis, aflaifonnées de bon goût. ' ^ t -r > 

Quand vous êtes prêt à fervir, dégraîffé^lc : 
ragflût ôc le mettez deflbus la viande que Vous 
jugerez à propos. -\ 

i.es ^montans de laitue ■ font -bons p^our-feîrè^ 
des entremets ôc à garnir quelques entrées flé* 
viande 5 après les avoir épluchés , ftiçttez - les 
cuire avec de l'eau oîi vous délayerez une cuil- 
lerée de farine , mettez-y un bouquet de fines 
herbes, deux oignons , racines , oc un peu de* 
beurre , du fel. • i ' 

• Quand ils font cuits , vous pouvez les- fervîr 
en maigre avec une faufle Manche , ou 'avec une- 
o&e Itaifoa- de jamnes d?buf« fie'de lait coâtûo^* 
une fricaffée de poulet» 



tft La C u-f-s-i-N* «•* b 

^^*5^ En,gmSfmçttQz4%s prendre goôt- *uj» im 
L/litues ^^^ cottUs , & les fervez avec teile viaude que 
tomées ^^^^ i»gerez à propos , Quiêttis pour entremets* 
^ ^ Ro» Laitues pomméefyarcies» 

* . Ayez des laitues pommées environ huit om 
^m,^^ douze , fuivant qu'elles font groiles, faites- les 
mtts, bouillir une demi • heure dans de Peau & les 
retirez à Teau fraîche pour les bien preffer avec 
les mains , écartez (ur une table les feuilles 
de chaque laitue fans les féparer , mettez -f 
dans le milieu une farce de viande alfaifonn^ 
de bon goût » comme celle que vous trouve* 
rez ci^apïès pour les petits paies , envelop- 
pez la farce avec les feuilles de laitues, fico* 
le^-les Se tes faîtes cuire dan» une petite braife i 
quand elles font cuites vous les égouttez Â 
pieflèz dans un linge , trempez - les dans mie 
pâte à frire , faite avec farine , vin blanc & 
une cuillerée d'huile 9 un peu de fel , faites* 
les frire de belle couleur ; vous pouvez eneoie 
les tremper dans de Tœnf batta y les pauner de 
]]iie de pain: Etant farcies de cette £iaçen«Ac 
cuites à la braife, elles ferveoc à garnâr é» 
^ ■ s^rées de vitnde*. 

^f *'*©c la Chicorée fauvage blancheyù>àehperte0 

(âmjM ' ^^ chkorée fauvage blanche n'eft bonne que 
pour msmger en iâlade* 

La verte fert à mettre dans les boutlloas 
nfr^lohLSàns > & à faire des décedioos de 
médecine» 

VelcL Chicorie llanche cMînaîre* 

Elle fe mange en fahde & fert à faire des 
mgoût ; après l'avoir épluchée & lavée , faites* 
la bouillir une demi- heure dans de l'eau, re* 
tirez-la dans de l'eau fraîche pour la bien pref- 
fer , mettez-la enfuîte cuire avec un peu de 
Iteorre ^ du bouillon & du coulis fi vous stt 



^ Jy^on, fakea ua petit roM de £lrixi» pour ■^'"■î^ 
lier la ftufle. P '/ 

, Qii^ied elle eft cmne , affaifoim^e de bon^*^*^^^ 

Jjoôt & dégraUTée , mettez-y un peu d'écha-/^*^** 
ote pour ceux qui Taiment , & fervez dlefTous 4»^'* 
mouton idti , foit épaule , carré , ou gigot. 

Si vous voule'(h fervir au blanc en «maigre , j^^^""** 
A in iphce d'un foux.de Ëarioe , ineneK-y tinc * - 
%iibj) de jaunes d'fltitif^; & de ci^me> fbiiKeZ' 
la deiTous des œufs mollets» ■ *\ 

* * Des CardeS'poirées. _ 

1. A^th les avoir éf liichées & lavées , faites-k« Des 
mfixe d9f^$ de r^au & les sejsu^^ de ^mips e^CAries 
temps pour que le dedus ne noircifiè pas* ?oiré$s, 
?' Quftod elle* font ouit«3, «leltez-les goutter, 
4rous.faiA-e4 une fawffe blanche avec une pior ebuct 
cée de farine, de l'ea»., du beurre ? fel , ppi-"^"** 
/«te, un 'filet de vtoaigre» faites la lier fur le 
:£h» & y mettez les cardes bouillir un petit m^ 
«aient à petit fen pour qu'elles prennent du 
M^t : fi le beurre était tourné en huile , ce 
^Qk' m^ «iar(|i»e ^e la fa^flè feroit épaijle > 
-t(6ia? «y? 4H.ettifeîs . une cnîMerée' d'enu., 0c le» f e- 
muBk^T^^ iu^u'à $:e qsie ia.liutfe fojt revenue 
comme auparavant. 

Dts Cardons ^Efpagne* - '' m^ 

Coupez-les de la longueur de troî* Vo^^^^^cardêtu 
ne mettez point cexoL qui font creux &verds.9^>£/v^ 
ilaît«$plea c^ire une demi- heure dans de l'eau ,^^^ 
e& les retirez dan^ de l'^U tiède pour Içf éplu- . ' î 
rchèr , vous les faites cuife. a Vfc du ^ofUllon ob ^^^^ 
zwons ave;8 délayé uoe cuilkréede farine, mel-mets» 
rtez*y 4u fel , oignons , jTacines r nu bouquet 
;de>fines herbes, un filet do verjus ou verjei 
en grain, un peu de beurres quand elles (bat 
cuites ; retirez^les pour les mettre dans un bon 
jconlis ahrec un peu de bouillon , £aites-ies bouil* 
lir .ttoe d^mi-heare dain cette £ittl& pont ^«'iis 



' ifc t A C VTt ^ <l f S i £ 

;"_ ' prennent gootâtlès fttvt^K àfitti fttffléWIWI ^ 

*^" ni trop claire ni trop liée 6e^ d'un feeàii bloûcll 
Cardons g^ vous voule\ les fetviren maigre ,* vomies 
* ^Jf^' mettrez dans nne foifle comme il eft ^it aux 
^^^' cardes de poirées. . . . 

J^es Anichaux* ' . ' \ *'..' ;*' '*' 

^ — -" Ils font très-utiles en cuifîne , ils -fervent I 

Jjes -^''' faire des entremets j & les cnls à igïarnir iôtt*- 

tichatéx,^^^ fortes de ragoûts. ■ r. . > f <.. ':.jI A 

Je n'entrerai point dans le détail de tous les 

• changemens que Ton en peut faire , qui devien- 

droit utile , puifqne je ne me fuis p^dpdty^ de 

ne donner que des ragoûts (impies -&• ^e p^« 

'^^ de dépenfe. ^ • ^' '• '- '"^ ci 

<' Les artichaurfé mangent cOtttm<lf^'éd&nt4^l^rès 

-' • -avoir coupé le v^rd de deffous & cdtt]^ à «Oit 

''"' -tlé les feuilles de deflus. -' ^^ '- --^ 

Faites-les cuire dans l'eau avec urPpeti d^ftl 

& un- bouquet de fines herbes , qu^nd il* font 

cuits , mettez-les égouttet", & leur ôfez le foltU 

Si c*ejt en gras , vous prendrez du bon cour 

, lis , & f mettre!» bn> tHétceH de bemréyvh 

'petit' âet de vi«aig^è, felv'gfos pofvfe $ iaft- 

tes Her 4a fauiSfe fur le fesi ,-& la, métrage? ^at» 

les artichaux. • t' < i. «^ tr. ..:.:, 

mntre. Si c'eft en. maigre , vous mettez \ la place 

*^ts, ujjg faufle blanche : ces mêmes^ artichaux étant 

t- 'cuîts à l'eau 6c* refroidis , fe ttiarfgeftt'â i'k\iile 

.. • avec fel, poivre êc vinaigre. « * ' '' 

ïntfe-' 'Si VOUS' les Vcule^ faire ftHe , ckiilï^ez^esîiMlr 

«cts. morceaux > 6teW-en le foin^-làvô«-»le«* flci Jds 

•i égouttéz ; quand vous êtefe prêts & ttt'^vc 

,.: . frire ^ il faut les manier dans unt^éafTerole-av^: 

une petite ^poignée de fîtfîoé ,'deui teuô ^laiï^s 

i8lr jaune* , un filet àë, vinaigre , feî , polvré>5 

faites-les frite jitfqu^^à ce' qu'iH'foient- jaunes j, 

•& fervez-les avec du^ perfîl frit. -'^ 

• Etant coupés de la mêlnefàç6n s faîte»-tel cttirt 

dam l'tau 4UV qu^^vdftoftpe^V'^^^^ettf'^^^* 
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^twi' frmké , , (Se lés. accommodez apièj en fri-' ' *; 

^àfléede poulets, page 136. . * D^^-^-î 

,-Qttaad ils. feront fuîts ,'vous y mettrez une ^*^^^^ • 

Çj^jfqij Çc les, fervirez pour unqplat d'entrernets^ 
^'^ij^^ous.,vQtile^. cén|Lre dj5!^,art^hau3ç^.ou efj 
faire fechef pcjur. r'Mver^^^ vôigi la i^Qp* ..\ 
! . Ote:Z;..en toutes: les ïepule,^,,"& ne lai(feZ;aa 
çul ,qîie. ce qui .çà bon à: manger ,' jètj;èz.-;le% * 

^aips i!^au jufgu'à ce qiiç vous .les ayez, loui 
accoinmôdes , faites-les énfuitç cuire dans de 
l'eau jufqu'à ce , que vous puiffiez en otef le 
foin aifément , remèttez^les après dans l'eau 

^rmch^'y quand ils :foflt bien pjroj^re ,. vous lés 

mettez égojatter, ,- - . ^ >... 3 

Si^c'eft pour fécher, vous fes mettrez fur^ 
clés claljes dans un four qui>ne doiç^pas être 
trop chaud , fi . vx>us pouvez , y tenir la, maiii 
îans qu'il vous brûle-, cela fuiEt. 

Quand ils feront fecs vous vous e» fervirei 
pour mettre dans les ragoûts après les avoir 
fait revenir dans l'eau titjde.,.,! ./.- , 
L-, Si vous'vçuie^^ lej confire iiheyikrçnt meiU 
Jeurs j vpus/;mettrez une {î^ufiiurê.a comme il 
frt exgiîqu^- a jix .har^(^ts\v,ërds cqnfîj ^ & voii» 
obfervçrej J^ '.même /façon ;'.les curtiêtaux vio» 
lets tentures* \ Se les petits verds fe mangent â 
la poivrade , oii îfe^ mets fur lîne alfiette avec 
cm i5.eT[^.c^ç, g^Ç^i ^^s fe .metteut J^;CÔté de la .^ 
toupeçpo^^.ua. petit hpr5Td;œuv«e« . ,. f^ 

5' 'l^'^ '^'}4r^itHaux à la ^-BkhgoUUé^! ' " . 

* • Jfrene^ t/çc^h^ pu g;aatre artichaux iiiivant leuç ïntt e^ 
gpfTeût/ouJa gtjàndenr de'içotye pjat d'en^,"^"** 
tremets', cpitpe,z le verd de deflbus & la mot-, 
lié, des feuiiles^L* mettez Je$ dans une.cafTerole 
, ày.ec» du bo^Uliçij P^V^^^ l'eaw, deux cuilleréei 
^e bono^^jiuiïg.^ jia'pe^ ^' fel & de poivre l 
ÎLfjp]^;npnj,'}4f?xr3^^^ bququet. garni, 

feiteat - -l^sif puire \, ^vj:é,duire eatjéremeçt 1; 




Afpefgeî en petits pois» 

tf^g^^' Aprè^ les avoir coupée» de la groffeur def 
petits pois & bien lavées , faites-les cuire na 

mcu» Jnoment dans l'eau , mettez-les égoutter , & 
les accommodez cîomme les petits pois à la de- 
mi- bpurg^oife , n'en retranchez que les laitues : 
voyez p«ge i43« 

'" Dtt PotÎTon G- Citrouille» 

j)^ , Ils ne font d'autre ufage en cuiiîne que pour 

p^^jy^^ faire de la foupe avec du lait. 

A"* -ei' : Vous, faite» .c^irç le. potkon & citrouille avec 

froudi^i^^ r^au , quand, il eft cuit , & qu'il n'7 a plus 

g^liefe-d'-eau j-yo^s y ; mettes du lait un mor« 

«jeAliVlfi beurre , du feL & du fuçre ., ù von» 

voulez ^ faites tien^P^r dedans Je pain, , & û.5 

le.£^ites point du tout mitonner. 

Si vous voulei friçajfer du potiron ^ quand il 
eft çyiit dtin^ l'eau vous le mettez dans une caf- 
fcrole , avefc un monceau cje beurre y.perfil , cî- 
bftule , fel.j.poiyrie.j quand jil a bouilU unqaarc 
d'heure & qu'il ne refte. point de fauffe »met-^ 
^z-yî uiiç AmÇpïX de jaunes d'oeufs ^ avec- de 
If^ , cxèm& -OïU, du kit. ... 

« - ' t £>i^ Houblon. 

£)^ ; Il né fe mange ordinairement que dans le 
Houblon Carême- ppur une. falade .cuite-. • 

. .yoîus les faite? :Cuiredansde Teau avec un 
Entre- P®** de fel \ quand il eft cuit & refroidi, bien 
mets, ègoutté , dreifez-le dans le ^plat que vous de- 
vez fervîr , mettez deflus fel ,- poivre » huile 
& vinaigre. 

' "Des- Concombres^ 

" j^^ - Le concombre eft connu de tout le monde 

Cott^com-^^^ une des ; quatre femences froides, avec )« 

fr^ potiron, citrouille & melon. -, : ^ 

* -, Pour vous ffTvfT ..ila.^çojicomfrre , il fi^ut le 

.::.>. .priai 
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jpeicr f 8ter le dedans , vous le coupez par ' 

morceaux. P^' 

Si c'eft pour un ragoût , faites-îe tremper ^'*^^''*^ 
avec une demi-cuillerée de vinaigre , un peu^''^^* 
de fei 9 pendant deux heures en la retournant 
âe temps en* temps , par ce moyen elle ren- 
dra fon «au froide à i'eftomach > & vous la 
jpfefTerez encore avant que de la mettre dans 
la caiTeroIe. 

Faites-la cuire avec un morceau de beurre 
& du bouillon y un bouquet garni ; quand elle 
eft cuite » mettez-y un peu de coulis, dégraif» 
£ez le ragoût avant que de fervir. 

Si €*ejt en maigre , après les avoir preffee» 
comme j'ai dis, vous les mettrez danslacafTe- 
role avec du beurre 9 quand elles feront paC- 
fées fur le feu , vous 7 mettrez une pincée de 
fariné , & mouillez avec du bouillon > étant ^ 
cuites & fans faufTe , vous y mettrez une liai- 
ion de jaunes d'œufs & du lait* 

Servez pour entremets ou pour hors-d'œu- 
.vre , avec des œufs mollets deffus ou fans ûsufs. 
Si TOUS voulez faire un potage , vous les ferez 
cuiise un moment avec de l'eau , & les mettrez 
après rachever de cuire avec du bouillon , & 
sm peu de jus pour leur donner de la^ couleur. 
Quand elles font cuîtes , garnliTez-en le bord 
du plat à foupe \ de vous fe^vez de ce bouil- 
lon pour mettre dans votre potage. 

Ceux qui vaudront faire confire des concom- 
. bres doivent les choifîr petits & pa« trop mûrs i 
rangez-les dans des pots , & mettez deffus une 
faumure comme celle des haricots verds. 

Quand vous voudrez vops en fervîr , vous, 
les peîerez & leur ferez les mêmes aprêts qu'aux 
antres. 

Ves Saljîfis &»Scorfonnaires. 

Les falfifis & les fcorfonnaires s^accommodene 
de la mnne façon 9 vous les ratiâez & les la* 

M 
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vez » faites-les cuire comme les cboax*fietm^ 
& les fer vez avec une faufle blaache. 

Des Epînards» 

Après les avoir épluchés & lavés faîtes-Ies 
entre- ^^jj.^ ^^^ ^^ y^^^ ^ ^^^ 1^^ mirerez après dacos 

^"^* de l'eau fraîche pour les bien preffer. 

P^^ Mettez-les après dans une calTerole avec nn 

Ep'mars ™<>rceaa de bon beurre , & les faites bouillir 

^ ' i petit feu fer un fourneau pendant un quart 

^^^"^ "d^heure , & y mettez après un peu de fel , uae 

* pincée de farine , & les mouillez avec du lait ou 

de la crème. 

En gras , à la palace de crème vous y met- 
trez nn boa coulis & jus de veau , quand ils 
font accommodés de cette façon , vous les 
pouvez lèrvir avec de la viande coite à la 
îrochçl. 

, ' Des Melons* 

^^^ Ils fe fervent pour hors-d'œuvre au conl- 
fimns. mencement d'iin repas , pour les choifir bons , 
quand vous lès partez à votre nez , ils doivent 
ientir c6^mme un goût de godron , la queue 
courte & groffe , en le preiTant fous la main qu'il 
ibit ferme & non moU(Ie , qu^ilne foit ni trop 
verd ni trop mûr. 

_. Des Topinambours. 

ï>es TiH Us font fort peu éftimés , ceux qui en veu- 
fsnamm,\^)^x. manger doivent les faire cuire dans de Teau » 
hmrs, après les peler 6e les mettre dans une fauife 
Manche avec de la moutarde. 

D« Betteraves. 

Çj ' Elles fe font cuire dans de Teau ou au four , 
Pj* elles fe mangent en falade & en fricaflée. 
^^ ^" Pour les fricafler , mettez-les dans une cifle- 
'^^^^*'fole avec du b&oaxt ^ perfil, ciboule hachés^ 




Bourgeoise» t6'j 

ém yen d'ail , une pincée de farine , du vinaigre ' 
luffifammenc , fel y poirre , fàices-les boniliir . 
un quart d*heure. 

Des Cornichons. ' 

Les cornichons d'Hollande font eftimës les 
meilleurs , la couleur en eft plus verte , ils fer- 
vent à' garnir des falades cuites ; l'on en fait auCIi 
des ragoûts , vous les faites bouillir un inftant 
dans de Teau pour leur ôter la force du vinaigre9 
mettez-les après dans une bonne fauiTe ou ra- 
goût, ne les faites plus bouillir , & fervez avec 
ce que vous jugerez à propos. 

Cornichons de blei de Turquie* 
Vous prenez du bled de Turquie qui foit en- 
core en moelle & tout verd, ^ites-le cuire à moi- 
tié dans l'eau » retireZ'le à l'eau fraîche, eufuite 
vous les mettrez confire , vous faites bouillir de 
l'eau avec un tiers de vinaigre , quelques clous 
de girofle & du fel , mettez la faumure toute 
bouillante fur le bled de Turquie , mettez-le 
fuf la cendre chaude , le lendemain vous faites 
encore la même faumure & la remettrez fur le 
bled de Turquie, vous continuerez de cette fa- 
çon jufqu'à ce qu'il foit bien verd , après vous 
couvrirez vos pots & les ferrerez pour vous en 
fervir de la même façon que les cornichons 5 (i 
vous voulez confire des cornichons , vous obfer- 
verez la même chofe. 

Des Champignons , Mqfilles G- Moulerons. — ' ■ 

Des 

Les champignons les meilleurs font ceux qui ch/un^ 
vîenaent fur couche, l'on peut en avoir de itTÀB pig^^^s» 
toute l'année. MorilUs 

Il n'en eft pas de même des morilles & mouf- ç^ ^^f^ç 
ferons qui naiffent dans les bois de fe trou-/V|ie)f^, 
vent aux pieds des arbres aux mois de Mars , 
& d'Avril. ^ Entfc. 

Pour en avoir toute l'année , il fayt les faire mets* 
fécher , après avoir ôté le bout de la queue ôc 

Mij 
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_ lavé, faites-les bonillir on inftant dans Tean 9 

J^"^^ quand ils font égouttés , mettez-les fécher dans 

Ofsm^ le four , que la chaleur en foit très-douce , étant 

vf^vî^'^ecs, mettez-les dans un endroit qui ne foie 

M rP''''^ humide. 
^M^uf • p^^^ i^^ employer y faites-les tremper dans 
ferons, reau tiède. 

Les champignons fe font fêcher de !a même 
façons les morilles , moujjerons & champignons 
fe fervent de la même façon , & entrent dans 
une ihfinité de fauûes * ragoûts. 

Si vous voule\ vous enfervir pour entremets à 
la crème vous ks mettez dans une caderole 
avec un morceau de beurré , un bouquet de 
perfîl ôc ciboule , quand ils font paffôs fur Je 
feu > metteZ'-y'une pincée de farine» & mouillez 
avec de l'eau chaude » un peu de (el & un pea 
de fiicre. 

* Quand ils font cuite & an*il n'y a plus de 
: fauflè , mtUtl^Y ^^e liaifon ne jaunes d'œnfs & 
•. de la cr^me. 

Faites frire une cloute depaîn dans du beurre, 
, mettez-la dans le fond du plat que vous devez 

' iérvir , & votre ragoût par dçffus. 

Si vous voule\ faire de la. poudre de cham* 
pignons , morilles G* moujjirons , quand ils font 
bien fecs , comme il eft dit ci-deffus , il faut les 
piler bien ^ns ,& pourrez vous çn fervir dans 
tous les ragoûts où il entre perfil & ciboule 
hachés, 

Des CaprA , groffes S* f-nes. 
Les fines fervent à garnir des falades cuites , 
' & à mettre entières dans les faufles ; les grofles 
fervent pour Içs fauflès où il faut des câpres 
hachées, 

Dffj Capucines &• la Cfeiflf. ^ 

"Des c#- Les capticines font des fleurs rouges qui fe 
fueines mangent en fahde & en font rornen?ent. 
O* U La' cl^ia confite dans du vinaigre comme les j 
Çhitk. cornichons > fe ma&ge de la même façon. 




Bourgeois s. %ê^ __ 

Ves Truffes* Des 

tes groffes font les plus eftimées î celles qui ^'"^^jf*^* 
viennent da Périgord font les meilleures* ^ 

Elles fe mangent ordinairement cuites avec du ^■****- 
vin & du bouillon , affaifonnées de fel , poivre , * 
Tin bouquet de fines herbes ^ racines 6i oignons* 

Vous ne les mettez cuire dans ce court-^bduiU 
Ion qu'après les avoir fait tremper dans Teaa 
tiède , & bien frotté avec une broffe , qu'il ne 
refte point de terré autour. 

Quand elles font cuites , vous les fervez pour 
entremets dans une ferviette. 

La truffe eft excellente dans toutes fortes de 
ragoût « foit hachée ou coupée en tranches ; 
après les avoir pelées ; c'eft un des meilleurs 
affaifonnemens que vous pouvez fervir en cuifine; 

L'on fe fert auffi de truffes feches , maïs 
leur bonté eft de beaucoup diminuée , Ôc l'oa 
n'efl plus guère dans cet ufage préfentement» 

Truffes à la Maréchale* 

Prenez de belles truffes bien lavées & frottées J^^^'^ 
avec une broffe , mettez chaque truffe aifaifon- 
née de fel , gros poivr-e , enveloppée de plu- 
fieurs morceaux de papier , dans une petite mar* 
mite fans aucun mouillement , cuire dans U 
cendre chaude pendant une bonne heure y & les 
fervirez chaudes dans leur naturel. 

Des Chervis» 

Il y en a qui les ratiffent , cela les diminue de Des 
beaucoup» mais ils en font plus délicats i d'autres C/^irmi 
fe contentent de les laver à de rompre le dun 
. Faites-les cuire avec de l'eau ôcdu fel ( il ne Bntieî. 
/faut qu'un quart d'heure pour leur cuiffon ) met-™^"* ^ 
tez^les après égoutter ôc les trempez dans une 
pâte faite avec de la farine , du vin blanc , une 
cuillerée d'huile & du fel y qu'elle ne foit pas 

Miij 
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'■ trop claire , en tenant votre cuiller eti l'air , 

^^*' . qu'elle tombe en filant. 

&irvis Vons faites frire les chervîs après les avoir 
trempés dans cette ^&t e , de les fervez pour en- 
tremets. 

— Du Thimj LauTÎer ^Bajîlicy Sarriette G* Fenouil. 
j^ Le thym , laurier , bafilic ferment à mettre 

L urier ^^^^ *®*** ^^* bouquets où il/eft dit de mettre des 
Bafilic ^°^' herbes , la farriette ne fert pas beaucoup 
sJrrietl^^^ pourles fèves de marais j le fenouil fert pour 
ti &* ragoûts ; au fenouil ^ vous le faites cuire un 

JênoMtl ^^^^^^ ^^^5 ^^ Teau. 

Quand il eft égoutcé , vous le mettez fimple- 
ment fur la viande qui lui eft defiinée fans qu'il 
trempe dans lafaufle^ il y a peu de monde qui 
aime ces ragoûts, 

Df la. Patience » Buglofe &» Bourrache» 

^^^^^ Elles ne font en ufage en cuifine que pour 
j^^ l^ faire des bouillons rafraîchiffans , avec un petit 
P^^^'^„. morceau de veau & point de iel. 

é» , &c. Du Crejfon alenois ^ Crejfon de fontaine y 
Efiragon , Baume > Corne de Cerf &* Pi»- 
frineue. 

^ Le creflbn de fontaine fe fert autour d*UDe 

Du poularde de chapon cuits à la broche ; vous l'al^ 
Crejfon faifonnez de fel , & peu de vinaigre. 
alenoisj Le creflbn alenois > cerfeuil , Teftragon , le 
'Crejfon baume, la corne de cerf & la pimprenelle fer- 
de fon-vent pourles garnitures de falades ; Von fait au^ 
tsine , avec de petites faufles vertes. 

MJira" Vous mettez de tout fuivant fa force , peu de 
gon , baume & d'eftragon , ces herbes font très-fortes; 
Baume y vovis faites cuire le tout un moment dans de 
C^fff^^i' l'eau 9 retirez-les à l'eau fraîche pour les bien 
Cerf er prefler , hachez-les très-fines , & les mettez 
Timpre^ dsius un bon coulis pour vous en fervir à ce que 
fi^lU. vous jugerez à propos. 
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" • IJtf VAH , Rocamhole &» Echalote» j^g 

t Vou? vous en fervez pour i€s ragoûts & knÇ^^'Ml , * 
fcs qui ont befoin d'être relevées, ainfi. qu'il eU^R^cam^ 
nci arqué dans ce Livre, à m6ins que vous n^ea^ole & 
crouliez faire quelque fauâe particulière* Echalo- 
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CHAPITRE XIL 

D€s Oeufs. :> 

A Près la viande rien ne fournit une ,plus Des 
grande diveriîté en cuifine que les œufs^Oen/i. 
c^eO: un aliment excellent & nourriiTant ^ que Id 
fain Se le malade , le pauvre & le riche partagent 
enfe^nble. ' 

Les œufs frais adouciiTent les âcr.etës de la 
poitrine , les vieux font iujets à incommodea; 
ceux qui font d'un tempérament chaud â( 
billieux. 

Pour connoitre û les œufs font frais , préfeq-^ 
tez-les à la lumîere , s'ils font c^irs jSe tranfp^f 
rens ,c'eft une bonne? marque. . » 

Quand ils font piqués > mettez-les au rang-det 
vieux; Ôc s'ils ont une tache tenant à. la coquiiie » 
c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété 
avant que d'en venir aux différentes façons de les ' 
accommoder. 

Le jaune d^ceuf frais délayé dans de Peau 
chauae avec un peu de fucre^ le boire en fe cou* 
chantéft bon pour les perfonnes enrhumée» c'eft 
ce qu'on appelle lait de poule. 

Le blanc battu avec de l'eau deplantin eft ban 
pour l'inâammation des yeux« 

La peau de l* œuf. temnt à la coquille , faites- la 
lécher > & écrafée & mêlée avec le blanc» eft 
bonne pour la gerfure des lèvres. 

M iv 
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La coque i^<zuf)sit{ét & pllée eft }}oatït pouf 
blanchir les dents , elle eâ encore bonns ëtanc 
brûlée & réduite en cendre dt bue avec àa vin 
pour anêter le crachemétit de fang : l^on fait 
*^' Aujp, un mafiic fort bon pour coller les porce- 

laines calfêes > av&c de la chaux vive , du ciment 
fin , de la coque brûlée & réduite en cendre > de 
bitume y le tout mêlé avec du blanc d'œuf. 

Comme la provifon des œu£s dans une mal- 
fi>n eft d'une grande relTource , & que l'hiver 
ils font chers , les perfonnes ménagères qui ont 
des poules doivent en amafTer Tété pour l'hi- 
ver entre les deux Notre-Dame. 

Four cet eflFet , mettez- les daris un endroit 
qui ne foit ni trop chaud ni trop froid > la cave 
feureft bonne, quand elle n'eft point hnmi^ 
de, iuettez-les dans une futaille, dans Tété avec 
de )a paille , en hiver changez-les pour les 
jnçttr/=avec du foin ; il y en a qui Xe fervent * 
^e ^iuref de bois , de chaume , & d'autres de 
«èndres. 

Il eft temps de venir préfentement aux difFé- 
rcfntes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans 
lé goût bourgeois. 
• Des Oeufs mollets de toutes façons. 

Coiiime les oeufs pochés à l'eau ( c'eft-à- dire , 
caffés dans l'eau bouillante ) ne fe font pas bien 
^ons quand ils ne font pas frais , & que le 
Bourgeois aime mieux les manger à la coque 
que ne les facrifier de cette façon ; voici qui 
fupplééra au défaut. 

Mettez de l'eau dans un poêlon , faites . la 
Hors- bouillir , & mettez ' dedans la quantité d'œnfs 
d*«uvic. que vous jugerez à propos, faites-les bouillir 
cinq minutes bien juftes , & les retirez promp- 
tement dans l'eau fraîche , il faut les peler tout 
doucement pour ne les pas rompre , par ce mo- 
yen le blanc fera cuit & le jaune tout mollet, 
vous fentîrez fous les doigts qu'ils feront flexi* 
blés : yous les feTvire\ entiers* 
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Ces fortes i^aufs fe ferveot de toutes façons, •• 
avec une fauffe blanche , iauiVe verte , fauffe au î* 
coulis , fauffe aux câpres ôc anchois > fauffe au J^* 
verju* de grain , fauffe robert , fauffe ravigo- 
te » avec ragoût de champignons , ragoût de 
truffes , ragoût de ris de veau , ragoût d'af- 
perges , ragoût de cardes poirées , ragoût de . 
céleri , ragoût de laitues , ragoût de chicotte , 
en gras & en maigre , de telle façon que vous . 
jugerez à propos. 

Oeufs de toutes les façons BouTgeoifes» 

Tout le monde fçaît faire cuire dts œufs ^^' JJyJJ* 
la coque , 6c placeurs les font cuire trop ou 
pas affez. 

Pour ne les point manquer quand Peau bouty 
incttez-ks bouillir deux minutes , retirez-les » 
& les couvrez une minute pour les laiffer faire 
leur lait, & les fervez dans une ferviette i de 
cette façon ils font immanquables* 

. Des Oeufs brouillés de plufieur s façons» 

Si vous voulez les faire au naturel, mettez Enftt^ 
fîmplement les dsufs dans une cafferolc avec urim^s, 
peu de beurre , deux cuillerées à ragoût' dé 
coulis , & les affaifonnez, faites-les cuire .fur un 
fourneau, en les remuant toujours avec un pe- , 
tit bfiton \ deux ou trois branches. .^ 

Quand ils font cuits , fervez - les prompte^ 
ment. 

En maigre^ à la place de coulis, roettez-|f 
une cuillerée de cr€me , & les faites de la même 
façon. 

Si vous voulei les faire avec quelques ragoûts 
- de Légumes» . ; 

Soit céleri , laitue , chicorée , il faut que vo# 
tre ragoût foit fini , comme fi vous étiez prêt» 
aie fervir, hachez-de& fort menu & en mettes 
deux cuillerées à ragoût dans vos œufs ^ & les 
brouillerez tout comme les autres. 

Mt 
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'- ' Si c*ejl au verjus , après l'avoir tait ctiîre dans 

^ f * l'eau un moment , vous le garderez pour en 

Qijtfs, £^.j^g ^^ cordon autour des œufs , quand ils 

feront drefTés dans le plat que vous devez fervir. 

J^es Oeufs frits de toutes façons* 

Entre- £q gras vous les faîtes frire avec du fain doux, 
°^*"* 0* en maigre vous prenez du beurre fondu > 
mettez -les dans une poëie , quand votre fri- 
ture eft bien chaude , mettez les œufs un à un 
pour les frire , faites enforte qu'ils foient bien 
ronds en les retournant dans la poêle > &nelaif> 
fez point durcit le jaune. 

Vous fervirez* ces œufs de la même façon 
qu'il efl dit pour les œufs mollets , même faufTe 
& même ragoût , page 272. 
Mors- £f j fJ^^f^ an beurre noir fe font en mettant 
«'oeuvtr. j^ns upe poêle un morceau de beurre que vous 
faites fbtidre fur le feu , quand il ne crie plus , 
vous âv^z les œufs caffës dans le plat , & aifai- 
fonnés de fel &: poivre , mettez-les dans la poê- 
le y & les faites cuire , pafTez une pèle rotige 
par-defTus pour faire cuire le jaune y & ferrez 
avec filet de vinaigre deffus. 

Oeufs à la Bagnolet. . 

Snue- Pochez huit œufs frais , mettez dans une caA 
mtt$. feyole du jambon cuit haché , avec un peu de 
coulis & du bouillon , un filet de vinaigre y 
du gros poivrC) peu de fel , faites chauffer la 
ïRiufle &.la fervez fur les œufs. 
Les Oeufs au plat , autrement dit au miroir* 
Prenez un plat qui aille au feu , vous met- 
tez dans le fond un peu de beurre étendu par- 
tout , mettez de« œufs defTus aflaifonnës de fel y 
poivre , & deux ou trois cuillerées de lait y 
iiMtes-les cuire à petit feu fur un foniAeaiiy 
paiTez la pèle rouge 9 & fervez. 
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Les Oeufs au lait fe fervent -pour entremets* D^i 

Pour les faire , vous prenez trois œufs que ^^^f^* 

'VOUS délayez avec une demi-cuillerée de fari-« 

* • j r Entre- 

3ie » gros comme une noix de lucre, uu pcUiQ^^^, 

de fei , ôe trois poinçons de lait , mettez le 

tout dans le plat que vous devez fervir ^ faî^' 

tes-les cuire fur un fourneau , un quart d'heure 

fiiffit , pafTez la pèle rouge , & fervez d'abord 

qu'ils font cuits. 

Oeufs à la T>uchejfe. 

' Faites bouillir trois demi-feptier de cr^me Entie* 
avec du fucre , fleurs d'orange , pralines , ci- '^•^»» 
tron confit , mairepain , le tout haché très- 
fin , ayez huit œufs , fouettez*eo les blancs às, 
mettez les jaunes à part , prenez les blanc» 
fouettés avec une cuiifer&eâ pochez deux ou 
trois cuillerées à la fois dans la crêoie , ce qui 
TOUS formera des œufs pochés fans jaunes > ^ 1 
mettez-les égoutter & les drefTez les uns fur 
les autres jufqu'à ce que; cela vous forme huit 
^oenfs pochés que vous dreffez fur le plat que 
vous devez fervir j mettez la crème fur le feu 
pour la faire réduire an point d'une fauffe ; 
quand vous êtes prêt à fervir mettez-y les huit 
jaunes , faites lier fur le feu fans bouillir > crainte 
qu'ils ne tournent, dreiTez la f^ife fur les blancs 
d'œufs. 

' Les œufs à la farce ne font autre chofe que 
de mettre des œufs durs fur un ragoût de farce , 
€omme il eft dit pour la farce, page t55«, 

. Des Omelettes de toutes façons. 

Prenez des œufs ,.la qfiantité que vous vou- Entif. 
lez mettre , mettez-les dans wne caflerole avec^ncw, 
du fel fin , battez bien les œufs , vous faîtes 
' fondre du beurre dans «ne poêle , & mettez 
iledaus les œufs y faîte* cuire Poiheiette , Qu'el- 
le foit d'une belle coUeor en deflbus , & U rexv> 

Mvj ' 
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•' ' ' verfez dans le plat cjue vous devez fervîr ^ cens 
^ç^ qui aiment le periii & ciboule en mettent de- 
09HJS. ^jjj5 ^ quand il eft haché très-fin» 

Si. vous voule\ faire des omelettes plus difiifh* 

guies 9 comme omelette au lard , omelette aux 

rognons de veau , aux pointes d'afperges > aux 

truffef 9 aux champignons , morilles âe mouûè* 

rons , de telle efpece que vous voulez la faire. 

Il faut toujours que votre ragoût foit cuit & 

^^ç affaifonné , comme fi vous vouliez le fervir. . 

^^j, * Quand il eft froid , vous le hachez pour qu'il 

fe mêle bien dans les œufs , vous battez tout 

enfemble 9 & ferez cette omelette dans une 

X poêle comme les autres ; vous vous réglerez^ 

iur raflaifonnement qu'il y a dans le ragoût pour 

faler l'omelette 9 pour ne la point faire de trop 

haut goût. 

Celle que Ton fait pour la farce 9 laitue de 
chicorée Te font différemment, 
hors- Vous ferez ces ragoûts en maigre 9 comme 
d*œuyrc«|i gft ^jt à chaque article de ces herbes , vous 
les drefierez dans le plat que vous devez fer- 
vir ^ & mettrez defTus une omelette on il n'y 
aura que des œufs & du fel » & *es fervirez 
pour hors-d'oeuvre , & les précédentes pour 
entremets. 
TLntit Omelettes êHKarengs forés î ouvrez^les par le 
aiet£. dos & faites-les griller 9 vous les hachez & les 
mettez dans l'omelette , comme fi vous met- 
tiez du jambon » il ne faut point die fel dans 
les œufs 9 .& finifiez cette omelette comme \ti 
autres » celle au jambon fe fait de la même façon* 

J>es Oeufs à la tripe 9 aux concombres» 

Hors- Prenez des concombres que vous coupez par 
fttovre. petits morceaux d§ la grofleur du doigt 9 1^ 
fez-les fur le feu avec du beurre 9 perfil 9 ci* 
boule hachés 9 mettez-y après une pincée de 
farine , & les mouillez avec an peu d*eaa ^ai^ 
foiinée de fel & de poivre* 
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Qïian^ elles font cuites , ôc qu'il n^ a pins de ^ 

feuile y mettez-y des œufs durs coupés par tran- ^Jf^ 
cites en quatre , & y mettez du lait , faîtes-leur ^*^/^* 
£aire un bouillou , goûtez s'ils font de bon goût 
& lervez : les autres fe font en retranchant les 
concombres. 

Si vous voule\ faire des ctufs à la. tripe au roux ^ 
vous prenez un peu de beurre , une cuillerée de 
farine que vous faites rotifGr fur le feu , ôe met- 
tez après une poignée d'oignons coupés en petits 
quarrés , faites-les cuire dans ce roux , en y met- 
cant encore un peu de beurre , & les mouillées 
«nrec du bouillon. 

Quand l'oignon eft cuit , vous y mettez dea- 
œufs durs coupés en tranches , faites^leur faire 
un bouillon , & y mettez un filet de vinaigre 9 
£él ôc poivre , fervez à courte fauffe. 

Metteî^ dans une caflerole de l'oignon coupé 
en filets que vous faîtes cuire à petit feu avec an 
beurre « quand ils font cuits 9 mettez un peu de 
coulis maigre fî vous en avez , finon vous fere^ 
tin petit roux avec du beurre & de la farine , & 
mettez enfuite votre oignon & le mouillez avec 
un verre de vin blanc & un peu d'eau , aflaifonné 
avec du fel , & du gros poivre » quand votre 
oignon eft cuit & la fauffe réduite > vous avez^ 
tine omelette bien feche que vous coupez en 
filets , mettez . la dans le ragoût d'oignons » 
faites chauffer fans bouillir , mettez- y de la 
moutarde quand vous êtes prêt à fervtr# 

Oeufs au gratîn*^ 

Prenez un piat i|ui fonffre te feu , mettez def- Eut*©} 
fus un petit gratin que vous feites avec de 1»°^*"' 
mie de pain , un bon morceau de beurre > va 
anchois haché , perfils , ciboules , une échalote» 
le tout haché 9 trois jaunes d'œufs , mêlez le 
fout enfembfe pour le mettre dans le fond da 
plat de l'épaifièur d'un écu , faites* tes attacher 
lor un petit fea 9 ecittite vont caflèrez deflîu| 
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fept ou huit œufs que vous affaifonnez 3e ftl » 
gros poivre i faites cuire doucement j paiTez la 
pèle rouge defTus , quand ils feront cuits y le 
jaune mollet, fervez, ~^ 

Oeufs brouillés à la coque. 
. ' Coupez autant de mie de pain en rond de la 

4»««.,™ forme d'une petite tabatière que vous voulez 

a oeuvre. ^ %, /• * /- . . * ■t . 

ou En-iervir d'œufs , faites un petit trou dans le mi- 

tcemcts« lieu pour y faire teni^ un œuf dans fa longueur 9 

eniuite vous prenez l^s œufs que vous voulez 

brouiller I cafTez-les proprement par un bout 

pour les vuider , brouillez-les en les mettant 

dans une cafTerole avec un petit morcçau de 

beurre > un peu de perfil , ciboule hachée , Tel» 

gros poivre , deux cuillerées de crème» faites-les 

cuire fur le feu en les remuant toujours jufquà^ 

ce qu'ils foient cuits , & vous les remettrez dan» 

leurs coquilles que vous aurez lavées & égout* 

tées , drefTez.les fur les mies de pain. 

Oeufs à la Huguenote. 
* Prenez le plat que vous devez fervir & le met* 
jjjçj^. * tez fur un moyen feu avec un peu de jus ,cafièz^ 
doucement des œufs pour que les jaunes rcftent 
entiers , affaifonnez de fel , gros poivre , faites 
cuire le deffus avec une pêle rouge fit les ferves 
à demi-mollets. 

' Oeufs en timbales. 

Entre- Faîte» fondre un peu de beurre pour beurrex 
mets, en dedans fîx gobelets ou de$ petites timbales de 
cuivre , vous prenez dx œufs blancs & jaune» 
que vous délayez avec trois ou quatre cuillerées 
de coulis , affaifonnez de fel , poivre , paûçz» 
les dans un tamis pour les mettre dans un gobe* 
let ( il ne faut pas les «emplir , ) mettez-les cuire 
au bain*marie ; que l'eau bouille doucement i 
quand ils font fermes , il faut paffer doucement 
autour un couteau pour les détacher du gobelet & 
tes reAvsrfer dan»le plat. Serve;& %Re&ito jui ciaiii 
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Oeufs en falaie* ^gg 

Hachez tin peu une laitue que vous mettez^'**/^* 
âans le fond d'un plat > arrangez defTus en iym- v,ntt^ 
métrie des- œufs durs coupés en deux & autour metaw 
de la fourniture de faiade > afTaiibnnez d'huile ^ 
vinaigre , fel > gros poivre* 

Oeufs au petit lard» 

Prenez un bon quarteron de petit lard bien Kmie^ 
entrelardé , coupez-le en petites tranches min- mets. 
ces > mettez- le dans une caiTeroie fur un petit 
£ett jul'quà ce qu'il foit cuit , ayez foin de le 
retourner , enfuite vous verfez le lard fondu 
dans le plat que vous devez fervir avec deux cuil^ 
lerées de jus , caliez de {fus fept ou huit oeufs , 
siéttez.y aulH les tranches de petit lard , du gro9 
poivre , peu de fel , faites cuire fur un petit feu , 
pafTez la pèle rouge deffus. Servez à demi-mollet. 

Oeufs en peciu à^Efpagne* 

Délayez trois cuillerées de coulis , autant de cntfe-i 
jus avec fîx œufs blancs & jaunes , fel , gros poi-^^eis. 
vre ,paflez-les au tamis & les mettez fur le plat 
que vous devez fervir i faites-les cuire au bain« 
marie i quand ils feront pris , en fervant coupez, 
les avec quelques coups de couteau & mettez - 
deffus un jus clair. 

Oeufs en, filetSé 

Paflez fur le feu avec un morceau de beurre , "**'•* 
àe l'oignon , des champignons coupés en filets^ ******* 
avec une petite pointe aail , quand Toignon 
commence à colorer , mettes-y une bonne pin«> 
eëe de farine , mouillez avec du bouillon , dt 
un verre de vin blanc , fel , gros poivre , fiaitet 
bouillir une ^emi-heure & réduire 'au point 
d'une faufTe » enfuite vous y mettrez des œufs 
durs les blancs coupés en filets de les jaunes en- 
lier» y fakes boniUlr m moment > & lervea^ 
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b« Oeufs à la Crime» 

Oeufs. iVfettez dans le plat que vous devez ktytt un 
demi-feptier de crème , faites bouillir & réduire 
d'ofiuvrê ^ «moitié , mettez-y huit œufs , fel , gros poivre « 
& en-^tîtestles cuire , paiTez la pèle rouge par-deâus*. 
ucmeis. Servez à demi-mollet. ' . 

Oeufs au fromage. 

«Btte. IVIettez dans une caiTerole un quarteron de 
mets • fromage de gruyère râpé > gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre > perfil , ciboule hachés, 
un peu de mufcade , un demi- verre de vin blanc 9 
faites bouillir à petit feu i en le remuant jurqu'i 
ce que le fromage foit fondu ; enfuite vous y 
mettrez fix œufs pour les brouiller ôc cuire à 
petit feu» Servez garni de mie de pain fur le» 
bords du plat. 

Oeufs frits* 

hoism Faîtes trois omelettes fort minces de trois 

d'çeuvicocufs chacune , affaifonnez de perfil , ciboule > 

•a çn-fgi ^ gj.Q5 poivre i à mefure que vous les faîte» 

.tfcjuctî.^^^j les étendez fur un couvercle de cafferole & 

les roulez bien ferrées , coupez chaque omelette 

en deux pour en faire Gx morceaux des trois ; 

enfuite vous les trempez dans un œuf battu & 

les pannez de mîe de pain ; faites les frire de* 

belle couleur. Servez garni de perfîl frit* 

Oeufs au paîn. 

HctS' Mettez dans une eafferole une demî-poîsmée 

00 en. ^^ ^^^ ^^ P^^^ ^^^^ ^^ poinçon de crème » 

uemèts. ièl > poivre » un peu de mufcade « quand le pata 

a bu toute la créroe > caffez-y dix œufs 9 & le» 

battez enfemble pour eh faire une omelette. 

HOM- Oeufs au gratin au Pdrmefan» 

ott ea- Mettez dans le fond du plat que vous devez 
ttcmccs. fentir 9 gro9 coaune la moitié, ^'namif > de la 
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.mefaa rapé^ un morceau de beurre > deux jau- ^^^ 
TCS d*oetifs'ctuds , un peu de mufcade 6c du gros ^**v ^* 
l^oirre , mêlez le tout enfembie 6e l'étendez dans 
le fond du plat 5 faites-les attacher fur un pe- 
i:it feu , 6e enfuite- vous y cailerez dix œufs ; 
poudrez tout* le deflîis des œufs avec du par- 
niefan râpé , faites cuite 6e paffer lapêle rouge 
âeâus. Servet que les jmtnes foient à demi- 
jBollets» 

Oeufs à la Bourgeoife* 
- Etendez du beurre de l'épaiffeur d'une Jame ^ "«'«- 
de couteau dans le fond du plat que vous de- ^'**""^» 
Wz fervir , mettez-y par-tout des. tranches de ^^"jj^çj"* 
inie de pain coupées très-minces 6e audi des 
petites tranches de fromage de gruyère, en- 
fiiite hstc ou dix œufs, aSaifonnez de peu de! 
fet, mufcade , gros poivre ; faites cuire à pe- 
tit feu fur un ^uri^au. > . 

. Oeufs gTÎllets» 

Prenez une grande feuille de papier blanc hom-' 
qae vous coupez en huit petits carrés égaux 9 d'œuvre 
mettes chaque petit carré en double pour le ou e«^, 
plier en pfgtites caiflès , beurrez-les en dedans ^^*™*^^' 
& en dehors , prenez un bon morceau de beur- 
re que vous mêlez avec une demi-poignée de 
mie de pain , perfîl , ciboule , une pointe d'ail , 
ièl , gros poivre y èc le mettez enfuite dans le 
fond de vos caifles , caCTez un œuf dans cha- 
ue caifle , aflaifonnez le deflus avec un peu 
e fel fin 6f du gros poivre , faites-les cuire 
à petit feu fur le gril, paiTez-Ia pèle rouge 
par deffus. Servez- les que les jaunes foient à 
demi- mollets avec les caifTes. 

Oeufs à raiU 

Ayez deux gonfles d'ail , cuites un demi-quart ^qi^, 
d'heure dans det'eau, pilez-les avec deux an* 4><xi|yKe, 
chois, une bonne. piocée de câpres ^ enfuite 
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vous les délayerez avec de i*hmle, un fifet^b^ 
vinaigre » un peu de fel ^ gros poivre , mettez 
cette faufle dans le fond du plat que vous de- 
vez fervir de des œufs durs deffus arrangés pro« 
prement. 

Oeuf à la jardinière. 

Mettez dans une caiTerole quatre ou- cin^ 
hors gros oignons coupésv en filets avec un morcean 
d*<ettvre, ge beurre , palTez-les fur le feu jufqu'à ce qa^ilsL 
foîent prefque cuits» enfuite vous y mettrez 
une bonne pincée de farine , moutUez avec une 
chopiue de lait , afTaîfonnez de fel , gros poi» 
vre > faites bouillir jufqu'à ce que la fau& foie 
ëpaiffe, ôtez-les du feu pour y mettre dix œuf* 
que vous battez enfemble> mettez le tout datns 
le plat que vous devez fervir pfour le niettre 
cuire fur un petit feu couvert^ d'ufa couvercle 
de tourtière. * . - s 

Oeufs en furtout. 

Mettez dans une cafTerole un morceau de 
hors ^^^""^ *^^c perfil , ciboule , champignons » écha-* 
4*œuvre 'o^^s ) le tout haché ; paflez.les fur le fen 
& y mettez une pincée de farine 9 mouiller 
avec un demi-ieptier de lait » fel » gros poi-* 
vre ; faites bouillir jufqu'à ce que ta faufTe 
foit liée j & vous y mettrez fept œufs dura 
coupez en quatre ; faites-leur faire un bouil- 
lon & le dreflez fur le plat que vous devess 
fervir, faites une omelette de £\x œufs <^tie 
vous mettrez deffus pour que Ton ne voie point 
le ragoût d'œuf qui eft deflbus, frottez lé 
deiTus de fomelette avec du beurre chaud ^ 
pannez-Ia de mie de pain , & l*arrofesj encore do 
beurre , faites prendre couleur défions un cou- 
vercle de tourtière. 

Oeufs à Peau. 
entfc- ^ 

oiets. Prene:2( une cafierole » mettez dedans* noa 



Des 
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€rh opine d'eau, un peu de fucre , de l'eau de' 
fieixrs d'orange > de Técorce de citron verd , |^' 
faites bouillir à petit feu pendant un quart ''^'* 
^•heure , mettez4a enfuite refroidir fit caffez 
dans une autre caiferole fept jaunes d'œufs , 
ils* font fuffifans fî votre plat d'entremets eft 
petit , s'il eft grand vous en mettrez davan- 
tage : vous délayerez les jaunes d'œufs avec ce 
que vous avez mis refr<»idir , pa(&z enfuite 
au ' tamis ; & faites cuire au bain-marie dans 
le plat que vous devez fcrvîr j pour être bien 
£ait% ils doivent être un peu tremblans fan^ 
avoir de l'eau dans le fond , cela dépend du 
plus ou du moins que vous mettrez des jao- 
ses d'œufs. 

- En maigre toutes fortes d'œufs , dans le 
tefoin fe peuvent fervir indifféremment pouf 
hors* d'oeuvre ou entremets. 



CHAPITRE XIII. 

Du Beurre , Fromage , Laitage &* Epiceries» 

VEnons préfentement au beurre, fromage» 
laitage fit épiceries , leur utilité & qualité. 
Les épiceries néceffaires à la cuifine; > fic 
celles dont on fait ufage font , 

Le Safran. 
La Moutarcfe. 
Les Piftaches. 
Les Amandes douces 

fie ameres. 
Le Kaifin de Corinthe* 
Le Verjus. 
Le vinaigre rouge ^fie 

blanc. 
L'huile fine fie coOp 

muoe. 
L'Orange aigre. 



Le Sel fie Salpêtre. 
La Mufcade. 
Le Clous de Girofle. 
Le Poivre fin fie Poivre 

concafTé. 
La Fleur de Mufcade. 
IVIaflîs. 
Le Citron. 
Gingembre. 
Canelle. 
Coriandre. 
Xe Genièvre. 
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Du Beurre» 

Comme la bonne qualité du beurre eft très*- 
effetïtiteHe pour tout ce que l'on accommode 
en cui(ine » & que les meilleurs mets ne valent 
rien , quand le beurre fe fait fentir , il eft né-' 
ceiTaire qu'une Cuîliniere s'attache à le bien 
connoitre i ôc mettre le prix qu'il faut. pour 
l'avoir bon* 

Le meilleur eft celui qui eft jaune naturel- 
lement , le blanc n'eft pas , à beaucoup prè^ > 
d'un goût fi agréable , il y a des beurres d'un 
jaune falfiôé qui fe feit avec le fuc d'une plan- 
te appellée barbote, ce îaune eft plus foncé 
que celui qui eft naturel au beurre , de fe dif- 
tiogue aifément , quand on veut s'y appliquer*' 

Four cet effet il faut le porter au nez y & 
fentir s'il n'a point un goût de rance ; lesbeur- 
tés- de Mai &* de Septembre , font ks plus efti- 
més par la bonté ces herbes que les vaches 
broutent dans ce temps-là « & donnent à leur 
lait un très-bon goût. 

C'eft dans ces deux faifons que les perfon* 
nés prévoyantes de ménagères doivent faire leurs 
provifions 9 foit pour en fondre , ou pour le 
^aler. 

Voici la façon de le faire fondre y fur tren- 
te livres de beurre que vous mettez dans un 
chaudron bien propre , mettez-y quatre clous 
de girofle , deux feuilles de laurier , deux oî- 

fnons , faites cuire ce beurre à petit feu pcn- 
ctnt trois heures fans Tépumer , jnfqu'à ce 
qu'il foit clair fin, vous le retirez après du 
teu pour le laiffer repofer une heure , vous 
l'écumez enfuitç & le verfez doucement dans 
des pots de graîs. 

Pafiez le fond du beurre an travers d'un 
tamis. 

Quand vos pots fopt pleins , portez4es à 
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la care , itant froids , couvrez-les de papier • ** 
& d'ane ârdoife. ^'^ 

C« beurre fe garde long-temps fans fe gâten ^*^^** 

t^a façon du beurre fait eH auffî bonne quand 
il eft bien façonné i après l'avoir lavé pluîieurs 
fois pour lut faire fortir Ton lait , prenez»ea 
deux livres à la fois que vous mettez fur une 
table bien nette ^ étendez- le avec un rouleau 
comme un morceau de pâte de l'épaiiTeur d'un 
doigt , répandez du fel delTus en raifonnable 
quantité ; pliez le be«rre en trois ou quatre > âç 
le xepétriiSez d^ cette façon jufqu'à ce que le 
beurre foit bien mêJhé avec le feh 

Vous continuerez de x:ette façop , deux li- 
vies par deux livres jufqu'à définition, vous le 
mettrez à mefure, dans des pots de grais biea 
propres & le preflere;? Jbien avec la main pour 
qu'il ne refte point de vuidc. 

Quand les pots feront pleins , vous preadre?^ 
'du tel que vous ferez foudre avec un peu d'eau 
que vou« métrez fur la iuperficîe des pots , 
portez-ljss à la caye pour le conferver, & les 
couviQpz d/s U même façon <jue ceux de beurre 
fondu. ^ 

, Du Fromage* 

Je n'entrerai point ici dans le détail de faîr^e ^^ 
les fromages ^ cela regarde la Fermière , je m'ex- Froma* 
^pliquerai feulement fur les ditférentcs façons «^^ 
qu'on le peut fervir fur les tables , & Tufagâ * 
que l'on en peut faire en cui(îne« 

Nous avons les fromages de chevrettes qui 
; font fait avec lait de chèvres mêlé d'un tiers 
de lait de vache ; quand ils font aiSnés , ils 
foni: très-bons^ 

Celui qui donue k Paris avec plus d'abondan- 
ce^ eft celui de Brie > il y en a d'excellenfi. 
Nous avons ceux de bretagne & de Lau* 
.^edoc , le fromage d'Hollande ( celui qui 
. eSt perfîllé eft le meilleur ] le fromage de 
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^' jj^ Gruyère doit être choifi avec de grands yeux et 
Wx^ma- ^^^" S^^* ' ^^ fromage de Tarmefan , /e fro* 
ire, ' ^^^^ ^^ Roquefort le plus eûimé de tous 96c 
* * par conféquent le plus cher. 

Nous avons auffi les fromages mous nouvel* 
letnent faits , ils fe fervent au gros fel. 

Les Petits fromages à la crème qui fe man- 
gent avec de la crème Ôtdufucre , toutes ces 
fortes de fromages fe fervent fur la table an 
deifert» il n'7 a que le Parmefan &» le Brie 
dont on fe ferve en cuifine. 

Le fromage de Brie étant bien affiné » vons 
vous en fervez pour faire de rjftnequîns. 

Pour cet effet vous en mettez un bon mor- 
ceau que vous écrafez dans une caffarole avec 
un morceau de beurre d'environ un quarteron 
un demi-feptier d'eau froide ou chaude, très- 
peu de fel , un anchois haché , faites bouillir le 
tout enfemble , & mettez autant de farine 
que la fauffe en peut boire , faites-la deffécher 
fur le feu jufqn'à ce que votre pâte foit bien 
épaiffe, mettez-la enfuite dans une autre caf- 
ferole pour y délayer autant d'œufs «que la 
pâte en peut boire fans être liquide , il faut 
que cette pâte fe foutiennent fans coulen 

Vous dreiTez cette pâte en. petits morceau* 
de la groffeur d'un œuf de pigeon fur un plat 
fond , & les faites cuire au four. 

Pour être bien faits , il faut que vos rame* 
gulns foient légers & d'une belle couleur* 

Le Parmefan fert à faire des entrées en gras 
& en maigre. 

Pour vous en fervîr vous le râpez , la vlan» 

de ou Toijfon que vous deftinez pour fervîr 

avec doit être cuite à la braife ou en ragoût, 

' la faufle & la viande doivent avoir moins de 

- fel qu'à l'ordinaire', parce que le Farmefan les 

falera encore, 

. Vous prenez le plat que vous devez fervîr 

*""^^ mettez dans le fond dn ^at unpcudelafattf- 
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le deftînée à la viaode , du Pàrmefan deflus , ^ "^* 
-vous dreffez enfuite la viande deflus , Remet- 
tez par deffus ,1a viaode , le reftant de la fauffe *^^^*^ 
que vous couvrez par- tout de Parmefan , & i^'' 
viettez eniùite le tout dans le four ou fous un - * 
trouvercle de tourtière pour lui faire prendre • * 
couleur & le fervez eniuite à courte fauffe ^ 
les bords du plat bien effuyés. 

Vous pouvez aujjl mettre de cette façon des entre; 
choux-fleurs & cardons d'Efpagne que vous "»««»• 
iêrvez pour entremets. 

Du Laitage^ 

Bien né demande une plus grande propreté P^ 
que le laitage, parce qu'il eft fufceptîble de -^'^'*-^* 
-mauvais goût , & la moindre mal-propreté peut 
le faire tourner; Ton a vu par les diâférens 
après qui font écrits dans ce Livre , fon utilités 
^fens , qu'il foit befoin d'en parler , davantage. 
*^ fi me refte A parler fur ce fujet de différen- 
tes crênies qui fetont très-utiles pour fervir 
en entremets. 
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DES CREMES. 

Crème Italienne* 
Etip£z dans une caffêrole trois iemâi^ 



Ceptiers de lait & les faites bouillir , D** 
^nf«iite vous y mettrez un pe« d'écorce dt^^^'^^* 
citron verd , une- pincée d^ coriandre , tfli 
petit morceau de caoelle > un peu plus de ^""^ 
demi-quarteron de fucre , deux grains defel,"^"» 
*£ikes boulilir 6c réduire à moitié i inettez^ ^ . 
ikn peu refroidir , ayez dans une eafferoreune 
«piiicée de farine délayée avec & faunes d*<Bufe, 
guettez* y votre crème peu- à-peu en la remuant 
J-k mefete , î>affez.la au tamis & la dreflez dans 
"lie plat que vofisrdevez fef vir j faicefl^ia prwdrt 
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f àubaîn marie : avant que de la fervir roQS pqiflè& 

*^'^ la pèle rouge par deiTus pour la colorer. 

Crème au cafféé 

entre- . Mettez trois demUfeptiers d'e^u dans ooe 
nets, cafétiexe , quand elle bouillira vous y mettrez 
deux onces de cafFtS , remuez-le avec one cuiller 
ÏBe le remettez au feu pour le faire tiouillir juf- 
qu'à ce qu'il ait monté quatre ou cinq fpis , 
laiflez.Ie repofer pour le tirer au clair , & le 
mettez enfuite dans une caiferçle avec une 
chopine de lait & un morceau de fucre » faites- 
le bouillir jufqu'à ce qu'il né refte que ce qu'il 
V vous faut 'pour la grandeur de votre, plat > 
délayez, cinq jaunes d'œufs avec une pincée 
de farine , & enfuite la crème , palTez-la an 
tamis pour la mettre dans le plat que vous de- 
vez fervir qui doit être fur une caflerole où 
il y a de Peau prête à bouillir , co|ivrez d'un 
couvercje de caflerole avec un peu de feu dçffus 
faites bouillir jufqu'à ce que lacr^e Ibit prilèy 
Servez chaudement. ' . , , 

\ ,. tJrême &u Chocolat. 

entre- ' ^^P^^ deux tablettes de chocolat & les mcC- 
^aets, *^^ *^*°* ^^^ caflerole avec un demi-quarte- 
ron de fucre, une chopine de lait , un demi- 
feptier de crème : faites bouillir jufqu'à ce 
*■ ■ ' qu'elle foit diminuée d'un tiers i quaad elle fen 
' à demi-froide , délayez-y cinq jaunes d'œnftj 
) p^flèz«la au tamis & la faites prendre au bain^ 
niarie comme la précédente. 

Crème frite. 

Mettez dau.s une . cafliirole de la farine en- 

^"^'^vîron plein trois cuillers à bouche , délaye^ 

^ '* la peu à peu avec flx oeufs blancs & jaunes^ 

un peu d'écorce de citron râpée , de la âeii^ 

d'orange pralinée & hachée 9 une chopine d(S 

lait 9 im morceau de &çr« ;ttae petite pincé? 
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<3e fel fin , faites.!^ cuire fur ua petit feu pen- ^yex 
fiant une demi-heure en la tournant toujours,^ ^^^^ 
quand elle fera bien épaifle , étendez-la de 
répaifleur d'un demi-doigt fur un plat fariné > 
jettez de la farine defTus , quand elle fera froi- 
de 9 v^ous la couperez comme vous voudrez pour 
la faire frire dans une friture bien chaude ; 
enfuite vous la glacez avec du fucre & la pè- 
le rouge. 

Crème au CarameL 

Mettez dans une caflerole une chopine Remets. 
lait , un demi-feptier de crème , avec un petit 
morceau de canelle » une bonne pincée de co- 
riandre > de récorce de citron verd , faites 
bouillir un quart-d'heure , ôtez-la du feu > âe 
mettez dans une poè*l« d'office un quarteron 
de fucre avec un demi-verre d'eau , faites - le 
bouillir fur un fourneau jufqu'à ce qu'il foit 
au caramel, c'eft-à-dire> de couleur de canelle fon- 
cée, ôtez-le du feu & y mettez la crème; rcmettca^ 
fur le feu jufqu'à ce que le fucre foit délayé 
avec la crème , enfuite vous délayez cinq jau- 
nes d'œufs avec une pincée de farine > mettez* 
y . la crème , pafTez-la au tamis pour la faire 
cuire au bain-marie comme les précédentes. 

Crème à la Franchipane. 

Mettez dans une cafferole deux cuillerées de «"*'^i 
farine avec de citron verd râpé , de la fleur °^"** 
d'orange grillée , hachée , une petite pincée de 
fel j délayez avec cinq œufs blancs & jaunes, 
i|ne chopine de bon lait , un morceau de fucre , 
faites cuire en la tournant toujours fur le feu pen- 
dant une demi-heure ; quand elle fera froide » 
elle vous fert pour faire «ne tourte de franchi- 
pane ou des tarteleittes : vous n'avez plus qu'à 
la mettre fur une pâte de feuilletage , quand elle 
fera cuite vous la glacez avec du fucre. Les 
tourtes à la moelle k font de la même façon » 

N 
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'j^^^ à cette dîfFérence que vous mettez de fa moëife 
Crimes ^^ boeuf fondue & paffez au tamis dans la crème 
* avant que de la retirer du feu , iaifTez-la cuire na 
petit moment dans la crème. 

Crème à h Madeleine* 

Délayez quatre oeufs blancs & jaunes arec 
entre- une pincée de farine , un peu de citron verd 

"^"* râpé , un très-petit morceau de canelle pilée s 
quelques Mfcnîts d'amandes ameres écrafées , 

\ une demi-cuilierées d'eau de fleurs d'orange, 

une chopine de crème , un demi-quarteron de 
fucre i gros comme un pois de fel , mettez 
votre plat fur un moyen feu , verfez-y la crème , 
quand elle fera cuite , jettez.y un peu de fucre 
pour la glacer avec la pêle rouge. 

Crime à la. Duchejfe» 

sntic- Mettez dans une cafferole une chopîne de 
mets, hit avec un demi-feptier de crème , un pe- 
tit morceau de canelle , une écorce de citron 
verd, un demî-quarteron de fucre , faîtes bjouil- 
Hr une demi-lieure & 'diminuer d'un tiers , paf- 
fcz-la an tamis fie la délayez enfuite avec Gx 
jaunes d'otufs ât une pincée de farine , jmet- 
tez^-y quelques bifcuîts d'amandes ameres , une 
demi-tablette de chocolat , un peu de fleur d'o- 
range pralinée , le tout haché très-fin ; faites- 

*' la cuire au baîn-marie comme celle au café. 

•• • 

Crème de ris pour les Convalefcens, 

Ayez un quarteron de irîs épluché & kvé 
dans trois ou quatre eaux tiedes j mettez-le 
cuire avec un Bouillon gras ; lorfqu'il eft cuit 
& épais , écrafez-le avec une cuiller, & !e met- 
tez enfriîte dans une étamine pour le pafferen 
Ife bourrant fort avec une cuiller de bois , mct- 
fez.y de temps en temps un peu de bouillon 
cHatod pour aider à le pafler. Servez-le de Té-* 
paifièur d'une crème double. 



Cr«/nè ic TAé, d'EJtragon, de Céleri y de Perfil. ""^ 

•'Mette» daûs une cafferok un demi-*fepticr de Crèmes» 
çtôfTie ât uBè chopine de bon kiit , près d*un 
quarteron de fuofô, faites boniliir & diminuer Entie* 
d'un tiers ; enfuite H c'eft une crème de thé vous ™«*«» 
y mettez ce qu'il faut de thé pour en faire 
cinq taffe^ , laiàez-ie bouillir un moment & paf- 
fez au tamis % (i vous voulez faire une crime 
dyftragon, vous prendrez deux branches d*ef- 
tragon que vous ferez bouillir un demi-quarc 
d'heure dans de Peau & le mettez enfuite bouil* 
lir dans la* crème > il ne faut le laiHer que le 
temps qu'il faut pour donner le goût , & le re« 
tirer promptement , de crainte que le goût ne 
domine ; vous ferez la même chofe pour celle 
de céleri & celle de perfil \ la crème étant paf- 
fée au ternis vous y délayez cinq jaunes d'oeufs 
avec une pincée de farine > & la faites cuire 
au bain marie comme celle de café » (i vous 
voulez les fervir froides > n'y mettez point 
d'œufs ni farine^ , après qu elles font paflées aa 
ternis & que^Ja crème eft tiède > délayez-y de 
la préfure ou des peaux de gigîer de volailles 
hachés , paiTez enfuite au tamis & la mettes 
, dans le plat que vous voulez fervir , que vous 
mettez fur un peu de cendres chaudes , couvrez 
avec un couvercle o\x vous mettrez auffi un peu 
de cendres chaudes , laiifez jufqu'à ce que la 
crème foit prîfe , & la mettez au froid jufqu'à 
ce que vous ferviez* 

Crème en neige* 

Faites bouillir une chopine de lait & une Entfe« 
chopine de crème avec un quarteron de*fucremeci« 
& réduire à moitié quand elle fera tiède , faites- 
la prendre avec la préfure ou gigîer comme 
les précédentes ; quand elle fera froide , voua 
prendrez uhe chopine de crème double que voua 
^6Uettêréz avec un fouet % à mefure qu'elle mouf» 

Nij 



29^ l'A .CuiSZNXZK« 

- > fe , enlevez la mouffe avec une écuinoire pour 
9^^ {a mettre fur un tamis & un plat defibui , can- 

Crmes* tiquez à fouetter U crème iufqu'à ce que vou» 
eu ayez' a0ezpoui: couvrir en dpme. U crème 
veloutée* S^v^^ xqv^x. de fujite. 
Crème brûlée. 
entre- 'Mettez dans une cafferble deux cmllerëes à 

B}f t& bouché de farine que vous délayez peu à peu 
avec quatre œufs blancs &L jaunes , une demi- 
cuillerée d'eau de fleur d'orange & une piucée 
dé citron verd' haché très-fin, mouillez avec 
un demi-feptiér -dé erême & un demi-feptier de 
iaît 7 liiettez.y gros comme un pois de fel » & 
deux onces de lucre , faites cuire à petit feu 
pendant une derai-heure en tournant toujours , 
enfuite vous mettez un morceau de fucre avec 
un demi > verre d'eau dans k plat que vous de* 
vez fervir , faites-le bouillir fur un bon four- 
neau jufqu'à ce qu'il fôit d'une couleur canelle » 
& y verfez promptement la cïênle ; vous avez 
«h grand couteau tout prêt pour étendre le 
fucre qui eft fur les bords du plut ^ri rameuant 
fur la prême , & cek fe doit faire psomptement» 
Crime J)lanchç du natureL 
.. Prenez une pinte de , lait , une chopîne de 
«ntrc. crème, un morceau de fucre que vous faites 

mets» bouillir, enfemble Ôç réduire à un tiers, & le 
xuettez refroidir jufqu'^ ce que vous puiilîez 
y fouffrir le doigt fans vous brûler. Vous pre- 
nez enfuitê un peu de préfureque vous délayez 
avec de Teau dans une cuiller à bouche , mé- 
lez-Iabien dans la crème, & pâffez enfuitcle 
tout dans un tamis. . . - 

Vou^s prenez le plat que vous devez (ervîr & 
le mettez fur de la cçndre chaude , verfez enfuite 
votre crème dedans & la couvrez d'un couvercle 
oïl vous mettez auffi de la cendre chaude , & 
le lailTez jufqu*â ce que la crème foit prife , 
ijue vous porterez au frais pour la fervir froide. 
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prêmeglacie..^, , '|,. . , ^^g, 

ïrenez une cafferole) oit Totis meftez ' rine^^^^* 
i petite poignée <le fartwe;,' An cittomvéçd ta- 
ché três-fin une pinaiéec.iJe fleu» è*iOriattg«i p^- Entre- 
- iîn^e & pilée, un imoroetïfde fuOTe ,> dllayiÉz "^*"* 
le tout avec huit jaoaes d'^èufs dont yoili lut- 
tez les blancs à part d^n» ^ne tçrvine'bitn 
propre, 6c délayerez les jaunes avec une cho- 
pîne de crème', un démî-fepHer de lait- 
; Bwites cuire ccftte ctèÎR^ ihrieïetDpwSHan^tîr.t 
une -demi- heure.' :, r-f'j^ «^ '• ^«n.^ "j'i .sh«i 
' • Quant elle feft ëpai& vous la rétiWeï du-fe^i , 
.& fouettez les blancs airec, un fouet* /' ot 

Quant ils font bien montés, .vous ie méits 

* dans là crème , & mettez . cette carême)^ dana 

le plat que ^ «ous devez iêrvlr ^ véu8< mettrez 

. par defSbs du >(ncre, afin que' lia carême .dn i^t 

biea •■ couverte»' ' -• . • -n-/ <• ■ ^ru''n • !••* 

: Faites-Jarcuireiau; foqr^ /quHi ne fmt^pas ù^p 

< ch aud ou fous vin couvercle^ de touftrierei y quand 

elle eft bien- montée & gHaeée, feivez^.v -^î- 

• Crêniè û la moitié» 

' r.-u . l '•:."', ?/!* .■ ■ . ; ^ 'i ^■. « -^ 

•T Prenez- huit jaones.dtou6 que v&ts JtéJaytz . ^wne. 
met ^nx cuillerées V ) dé farine ^inh peu. démets, 
. chiea j verd hachée tf ès^n , un peu < d'eau de 

fleur d'orange octrois demi*feptiers^ec!fêine , , 
. tm morceau' de inate^ ' 

Vous prenez enfuite un quartetoà de mo'^e 

cjue vous faîtes fondre for ie feu & le pa(ftx 

dans: un tamis , *& mettez cette tnoëlle daiis 

' I h crante.. . : :, ■• -^ '^ -, ,i 

Faites puire ce^tc crème fur , le feu ' pên- 

i.ébnt ifene;demt*heure, retirez^la enfuite pour 

y mettre les huit blancs d'œufs fouettés que 

. vbuâ aurez! mis à part dans uneterrrine , rnê- 

lez-les bien dans la crème , 6c la dreffez dan» 

lepiatqne voua devez fervir. 

N iii 
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£v^ Fake«-Ia cuire an four ou fous un conver- 

CrS/ms ^'® ^^ tourtière comme la préc«5dente , quand 

*cJle cft cuite vous prenez un doroir ou quei- 

£e ptome hien propi» que ^ms trempez dans 
hoo bearre diaiftd , & le paifez légèrement 
éat laa%ne> flietteztouftde Ibkè deia^nom- 
pareille » te font ée petites dragées de tontes 
i^OBtems > & ferves. 

Crème gratinée* 

nntte. PcsDeflEjlX'OenfrrjdeiixeDtkis^ & quatre jau- 

acis. Des que vous délayerez avec nmt petite pc»- 

r gnée jde iéxkm'..^ une ehopioe de crème,' trois 

macarons écrafés. , ^si peu âé ^iâtccsa vecid hk- 

;«hé ,'nn morfeftSL.de fitcre. 

Mutiez: le plat Hpievousdema: &rvir fitruo 
jfonmeaa à feu doux, me>tta% cette xrêmedaos 

• le ptet.aTâgb Jayoir bien. is^màéè y ^-iMtes cuire 
cette crème pendant une heur^ 1 4f pai&s la 

. pél? rouge' ptr^ffeSus rpoup lui donûer couleur. 
i . Siî vons ^ouiie« c«kxe or^eià trof) ^nd feu > 
le graixa en fera l>)rûlé ât de mauvais .^ât. 

Çréme ai^ petit p^in,* 

Intre. Prenez trois petits pains à café , dtez la 

•met», -troïke «Jevdeflpus padbr pouvoir iôearia: mie 

' fans endommager faicricâee de dcifaui, fakes 

. tremper iercroûtes^xleidefras& de Méfions arec 

^ . du lait 6r:dii Aïcre,' ' •? , 

Prenez enfutte une c«i£eTOle 'oii voas mettez 

*ièux petites cuiHeréç* de ftortné q^e «ont dé- 

i iayerez avec fept }»Unes d'<^ufs., & miettes les 

bUncs 1 part Aans ivoe terruie , mettez avec 

les jaunes trois macarons écrafts ,. êmciuétï 

-TÉïd haché:, Mn nrbrceau'ée: fccra, »«e jfcho- 

: pfae de t ré me > faites cuire le tout Cm le ftu 

un quart d*henf e âi le retirez. . 

Votrs 6tez les «petits paâiis de dedans le lait 

• pour les fiSrc égoutter. 

Prenez le plat que vjom devez Jervlr , memz 
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cette ctême dans le fond , le defTous des pains ' "" 'V 
deiTus , prenez le deiTus des pains : à la place ^^' 
d.e la mie que vçus avez ôtée , mettez-y de laOwiMâ* 
crêoie , & les mettes dans le plat comme s'ils 
étoient entiers » couvrez-les par-deiTus Ac la 
mêmecrémé, unifTez- les par- deflîis , pour qu^ 
chaque pain conftrve (a, figure. 

Faites -les cuire au four oufausun couvercle 

de tourtière pendant une demi-heure. 

-Vous preaez enfuke les blancs d'oeufs quje 

vous fouettez en neige, & mettiez dedans dn 

fncre fin. 

Retirez le» petits pains du fowr pour le .cou- , 

vrîr de ces blancs d'oeufs en leur co^fervïu^t 

toujours leur figure, mettez par- de {Tus du fucre 

&D j& le remettez au ibur .HiTqu'à ce^qu'ils ibieot 

d'une belle couleur jaune , & fervez. 

Crème l^ere* 

Mi^^tez dans une cafferale trots deni-feptRors jiojui- 
de lait avec du fûcie, -de J'écoïce de dtcunn»". 
verd , de Teau de fieur d'orange 9 faius bouM- 
Ur le «out enfemblè & réduire à moitié , retisez- 
la diU fe« pour ia snettve f élroidir » vous déiaysz 
dfu>s une «caflerok plein mie ouiller à café ide 
farine ai^ec fis jaunes d'oœafs , dont vens met- 
tez le» blancs h ^art fytns lùue tevdbe bien pam- 
pre , mettes enfoite irotce crème avec les ja»- 
Des d*9eiife en .délafant .petit i petit , paflisss 
enfuite votre crème dans un tamis ât la faites 
cuire an -bato-made , quand .elle eft cuite & 

!>rife comme il faut , âtez-fat dn bam^asariie > 
buettez les blancs d^eenfs que m^ou» ayez >Ms 
à part iuiqu'à ce 4)u'tls ibient bien montés » 
mettez-y du fucre fin , couvrez votse crème 
avec les blancs d'oeuf» en façcm d.e dame > met- 
tez du fucre finpar-defTus , fakes cuire deffous 
un couvercle de tourtière, que la chaleur ea 
ii^it ilottce, iexvez d'ttoe belk couleur» 

Niv 
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Crème Bachique, 

Mettez dans une caffetole trois demi-feptîers 

. de vin blanc avec deux Scorces de citron verd , 

iBtiîs." une pincée de coriandre , un petit morceau de 
canelle , trois onces de fucre , faites boullir à 
petit feu pendant un bon quart-d'heure î dé- 
layez dans un autre caiTeroIe une demi-cuillerée 
à café de farine avec fîx jaunes d'œufs, mettez- 
y petit à petit le vin que vous avez fait bouillir , 
lorfqu'il fera à (îemi-froid , paffez le tout aa 
tamis & faites cuire votre crème au bain.ma- 
rie i. quand elle fera prife, vous Tôterez pour 
iz mettre an frais > jufqu'à ce que vous la ferviez* 



DES BEIGNETS. 

Beignets de crème. 

, T) Renez une poignée dé farine que vous dé- 

DesBei'*- layerez avec trois œufs entiers & fîxjaa^ 
Xnets, ' nés i quatre macarons écrafés , de la fleur d'o- 
- range pralinée & grillée , un peu de citron con. 
Entre, fit haché 9 un demi^feptier de crème 6r un dé- 
mets. • mi-feptier de- lait , un bon morceau de fucre. 
' Faites cuire le tout fur ie feu un quart d*heu- 
re , que votre crème devienne bien ëpaifle âc 
la mettez refroidir fur un pht fariné & mettez 
encore deffus de la farine après Tavoir étendue 
de répaifTeur d'un pouce. 

Quant elle eft froide vous ta coupez par pe- 
tits morceaux pour les arrondir dans vos mains 
avec de la farine , .faites-les frire à friture chau- 
de 6c faupondrée de fucre fin par delTus eii les- 
iêrvant. 

Beignets , foufflets ou Pets &* jietits Chcux* 

tntre;. Mettez dans une cafferole gros comme un 
mecs» auf ^ de beurre > deux citrons, verds râpés , de 
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il^ieatt^ae fleur i*orange une pleine cuîlîer S café , ^ ^ -^ 
un qazxtexon dé fucre , un peu de fel , un 

-granid denti-feptier d'earu, faîtes bouillir le tout ^^* ^** 
eniêmble un moment, 6c mette^ dedans autant 
làe farine qu*îl en peut entrer pouar faire une 

.pâte^bkn li^e i8c bien épç^iife , remtfee-U bien 
fur 4e;iea avec uhecmllér->de bois fûfqu'à çfc 
^u'ellip s'attache à. la caflerole ; poux lorj vou» 
la mettrez promptement flans une autre cad 
ferole 6c y délayerez deux œufs à la fois en're* 

- muant bien avec votre cuiller de bois , votîs 
continuerez. à meure deux^ceufs à la fois jufqu'^à 
ce que votre pâte devienne molle fan^ être clai- 
re», vou84ametteTzrenruite fuï un plati&réted- 

(dezjiavec untôote^ ^e l'épa^fleurd'en-doigii, 

- ToSft» ferez diauifer de la friture ,. qu'elles ne foie 
pas. trop chande , trempez le manche d'otfe 
eatiier à ragoût dans la- friture , 6c prenez de 

:.la pâte avec ce manche> de la grofTeur d*ut>e 

noix , fattâs4a tomber dan« Ist-po'éle en cognan-t 

fur le bord y faites^es ^ frire à petiil feu en le» 

lemuant fsinst^ceire'; qÀatïd ils .font kÂeù mçn- 

5t4s &'dft><belle coulent: i^ feivez-ies oîwîjdenrem; 

•Après 1^ avoir poudrés: de ftcre fia. Sif' vds 

î beignets ibnt biei? faits ils' doivent êtrer légêx» 

i-êi creux en dedans» Vous pouvez encore lés 

.dreffer autrement î pour les ; frire, feîtes des 

. petits tas de ipâte de la groiTeur d'rnicuoiii prcf- 

.sfaeJesJun^flUs '.autres fuv ^une^feuillîe de papier 

blanc, renverfez-les dans !a friture plus que 

moitié chaude? quau^ «ttr beignets feront dé^ 

tachez vous ôterez le papier âe fairez frire de 

, Jnême i Ic^^ a^c oétt^itcime pâte qucoPori: fait , ^ 

..des petits 'choux , 41-^ h'ya point d'autre chan- . ^i 

^gstnecnt que àt> mettre pKis.' de beurre dans la 

-pâteâc de iei-jfaire > cuire au four» •■ ■ ^ i 

Beignets *dè hrïochem ' , . ' 

•. . Prenefc rdes «petites; brioches , de dieux lîaris tnrm: 
jqftt :Kù}aâiJUÈ\kfÊVèZ paxi MimoitiiA âtez^eo Jamcts» 
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*r : mie & mettez à la place une Icrême' cuite ûti 

VesBei'^^ confitures, recolez enfemble les deux moi- 
gnets, tî^s de façon qu'elles paroiffent^mieres , trem- 
pez-les dans UQe pâte faite avec de ia fazine.y «n 
jpeu d'huile t du fel, & déUyez.rjavec do ym 
blanc, Cs(ites*le§ frire de b^lie j:ouleurj& les 
•glacez avec du fucre de. à là pSle cooge» •■ 

Beignets iè pommes 6- de jich£U 

Prenez des pommes de reinette que vous cou- 
' pez en quatre quartiers , ôtez la peau & les pé- 

pins , parez-les praprement > faites-les . manosr 
deux ou trpis' heures avec de l'eaufdefvie , du 
.lucre, de réçorce' de citron vejrd , de l'eau de • 
^ fleur d'orange *> quand .elles ont l^ten pris ^oôtf 

tnettez-les égoutcer^ & eniuite .fitttte%4eftda«s 
un torehon blanc avec de .ia.fariiae» rçnmezrlfs 
bien dedans pour qu'elles prennent de lafatîne, 
faites -les fdre de belle couleiinr & -ies frfacsz 
avec du fucte & la p€le rouge &^ks beigfiets 
de pêche fefont de: la «n&ue feçoJBu 

Vous, faites auft deis iheignètr àtt 1 piMome» -m 
p&tei rpMr iorrvous cireufes vottce^scmine ^r 
le milieu fans la f ornière p/tmr en:ôtei^ l9é:p€- 
pin, vous le pelez îSc 'Coupez en crœchçs de 
i'épai{{eur d'un ^cn refaites- les mariner ccDune 
les prudentes , tresspez-les etifutte daas une 
.pâte laite comme celle des beignets de .brioche, 
iaices^iet £rire (k. iemz glaoé avœ du iam* 

\ Btigneti tcftoigti . 

mtre' Prenez quitte ou cinq^of anges de Porti^, 
mets, dtez la iuperficîe de Kéco^cc ec les tournaat 
4avec uo petit couteau. pour cDuper à méfnie 
récorce de F<^patfleur d'une petite pièce , jom;- 
pez les oranges par quartiers pour en ôter les 
pépins , & les mettre tmrc avec un peu de 
lucre , faites une pAtei avec du 'in blancl de 
I» fuîac j une oiilknréu 1^ bo|i buik uo pQi 



âe fel4 Mayea cette pâte, qu'elfe ne foit oi 
^rap claire, ni trop épaiffe , qu'elle file enla^*'^^^*' 
^erfant avec la cuiller > tremper vos quartiers^''^^^^* " 
d'orange dedans pour les faire cuire dans une 
firiture , jufqu'à-ce qu'elle foii de i>elle couleur, 
feivez glacé de fucfe fin» & la pèle rouge. 

Beignets de hlanc-mangh 

Mettez dans une cafferole un quarteron de e^j^ 
farine de ris que vous délayez avec deux œufs j^^ts. 
6c une chopine de lait, deux onces de fucre ^ 
faites cuire fur le feu comme une bouillie en 
tournant toujours pendant deux heures \ quand 
elle fera bien épaiffe ,. 6tez-la du feu , & vous 
j mettrez une pincée de citron verd râpé , & 
de la fleur d'orange pralihée hachée , un peu 
de fel, le tout étant mêlé, vous étendez \% 
crème fur un plat fariné , jettez de la farine 
deifus ; quand elle fera froide , vous la cou- 
perez par petits morceaux pour les rouler dans 
vos mains de groffeur d'une moyenne balle , 
faites-les frire dans une friture, bien chaude » 
lorfqu'its font noirs vous les retirez prorop- 
tement pour les rouler dans du fucre fin. 

Beignets de pain à chanter* 

Ayez deux douzaines de grands pains \ cban-» Entie- 
ter , prenez-en un ou vous mettez defiùs un mets. 
peu de crème de franchîpane , ou des confitu* 
res , mouillez le bord avec de l'eau , & appli-i 
quez deffus un autVe pain à chanter , pîncez-!cs 
tout autour pour les colîer enfemble » îorfqu'ils 
feront tons faits , trempez-les dans une pâte 
faite avec de la farine , vin blanc , une cuillerée 
d'huile 5c du fel ; faîtes-Ies frire & glacex 
avec 'do fucre & la pèle rouge. 

Beignets: de feuilles de vignes* 

' Faîtes tremper pendant une heure (ïes feuîf- Enrie, 
les de vigne avec do peu d'eau*de-vîe enfijitèmcts. * 

Nvj 
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■ , ' / , vous les égouttez , & mettez dedans un pea.^ 
I)0sBei-^Q cxémQ de ftanchipane que vous eaveiop*- 
gnfts^ perez bien avec les feuilles , enfuite vous le 

trempei dans, une pâte connue les beignets pré« 

cédena 6c. le^ iîniflez de même. 

Beignets mignonu 

Entre* Mettez dans une caiTerole deux bonnes cnîl« 
fQets. lerées de farine que vous délayez avec quatre 
œufs blancs & jaunes, un peu de fel > deux 
onces de fucre , du citron verd râpé , une 
de mi- cuillerée d'eau de fleur d'orange > un demi* 
ïeptier de lait , 6c demi-feptier de ctême ^ faites 
cuire à petit feu en tournant toujours i quand elle 
fera cuite 6c bien épaiife > étendez4à far un plat 
fariné , poudrez le deffus avec de la farine » quand 
elle fera froide , coupez- la par moFceanz avec 
lin coupe-pâte à petit* pâtés > • trempez cha- 
que morceau dans une pâte de cette fa^oa ; 
înettez dans une. cafTerole deux cuillerées de 
farine ^ une cuillerée d'eau-de-vie , une pincée 
de fel , délayez .avec deux œufs > faites frire 
ÔC fervez glacé de fucrc âc la pèle rouge. , 

Beignets de pâte* 

Sntrf« Mettez, fur une table un demi-iitron de fà- 
«i€H* rîner, gros comme un œuf de beurre, une 
•• ' bonne pincée de fel > environ un demi-verro 
d'eau y, paîtriiTez la pâté enfuite vous l'abat- 
tez fort mÎQce âc la coupez avec un coupe-pâte 
i petits pâtés i mettez fur chaque morceau un 
peu de crème de franchipane, couvrez avec un 
deffus comme le deflbus > mouillez les bords 
& les. collez enfemble en les picant tout au- 
tour , faites frire d'une couleur dorée j glacçs* 
le deûus avôc du fucre 6c la pèle rouge. . 

Beignets de -pain. 

tnxxt' Faites bouillir un demi-feptier de lait &té- 
ùt^ dttire à moitié avec, un peu de.jfttcie, m 



mets. 



^pincée cle fel « une ^«mi.cmllerëe A'éau de ' ^* > »* ; 
^enr d^orange i ilae pincée de citron verd ha- ^^^ J5«* 
^hé , ayez des mies de pain coupées de la gran-^*»*^^* * 
âeur d'un petit écn ôc beaucoup plus épaifTes , 
xnettez-les dans le lait pour les faire tremper 
\in moment , quand elles, feront imbibées , 
mettez-les égoutter , & fariner , faites-les frire , 
glacez ai^ec du fucre & la péie rouge. 

Beignets à ta crème* 

Mettez dans une caiTeroie un demi-feptier de 
crème , un demi-feptier de lait , un peu de Tel ■-, 
une pincée de citron verd haché très^iih i Eû- 
tes bouillir de réduire à moitié , enfuite voius f 
mettrez trois grandes cuillerées de farine que 
vous délayez fur le feu aVec la crème > & la 
tournerez jufqu'à ce qu'elle foit bien épalâe > 
6tez-la du feu pour la mettre fur la table » 
abattoz-la avec le rouleau jufqu'à ce qu'elle fait 
mince comme un petit écu » coupez.la en lozange» » 
faites-la frire & glacer avec du fucre & hi 
pèle -rouge* 



DES ROTIE S» 

Rôdes au jambon* 



ELLS.S fe font en coupant (îx o» fqpt tran* f^^ 
ches de paiade largeur de deux bons doigts , rôties, 
vous le paflea^ dans du beurre juréju^à ce qu'elles 
foient d*uoe belle couleur dorée , tous edupez - k\a *'^ 
autant de* tranches de ^nd)on de même gran«»*" .^ .ti. 
deur que vous faites deflaler une heure dans 
de Teau s'il n*eft pas nouveau > ecrfutte vous 
les mettez dans une caflerole fur un petit feii 
pendant une heure » quand il eft cuit voçs.Eô^ 
tez de la caflerole 9 & mettez dans |a même 
cafTerole une pincée de faHne , pouf 'faire u» 
petit rouxr , & le mouiliez av«c du boltiMoa^. ^ 
^» fel > âc 4m boa filçt ; de via^gre » ^£ûié9 . n 
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- "-^" bouillir un bon quart d*bairè r après ParôiT 
P Pr^ dëgraiffé 9 vous pftfièz cette fauile au tamis 9 
^^^'f' dre0èz le iambon fur les rôties de pain & 1^ 

6uf& par«defltiit »rec quelques grâns de gros 

poivre. 

Rôties au lard» 

entre» Coupez des tranches de pain de largeur de 
ttcw. *deux doigts ôc d'égale grandeur, mettez deflus 
fuffifamment de petit lard coupé en petit dét 
& manié avec un œuf crud > perfii > ciboule , 
une échalote, le tout haché, du groj poivre » 
faites les frire à petit feu. Servez avec une 
fauffe claire & un filet de vinaigre. 

Autres Rôties au lard* 

Bntre. Il faut avoir un pain mollet d'une livre, long 
/Blets. & radis , coupez-en les deux bouts & lardez 
tout le milieu avec du petit lard coupé en lar- 
dons I enfuite vous avez un couteau qui cou* 
pq bien, coupez votre pain en tranches de 
répailTeur de deux écus , trempez ces rdtieâ 
dans de l'oeuf bnttu Sç les mettez à .mefur^ 
dans une friture qui ne foit pas^rop chaude , 
faites-les fdre à petit feu jufqu'ii ce qu'elles 
foient d'une belle couleur bien dorée 5 Qc les 
fervez avec une faufle claire, un filet de vi- 
caigre , & un peu de gros poivre* 

Rôties aux anchois. 

tnttt^ Elles fe font avec des mies de pain paffée» 
mecs» 'stn beurre, vous arrangez dtifus une demi* 
douzaine d'anchois bien lavés & coupés en fi- 
lets minces dans leur longueur , aflàifonnés 
les rôties avec de l'huile , du vinaigre & da 
gros poivre. 

Kôties de Rognons de ^eaur 

Entte- E^« fe fo«t en coupaht de» mies de ^^n 
mets, de même grandeur que les précédentes, & mct« 
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À la brèche que vous hachez, avec aotaot de P^^ 
£sL graiffe , perfil , cihoule , me échalote ha- ^^^'i 
c:hée , fel , poivre , liez de qaatre jaunes d'œufs 
^ les ttancs fotiettés , mettes cette farce fur 
les rôties , unifiez le deiTus avec up couteau 
«rempé dans de l'œuf battu» pannez avec de 

la xme de pain > faites-les cuire fur une tout;. 

tiere avec un peu de feil deffiis Ôt defTous» 

Servez- les avec «ne petite fauflb claire-vn peii 

zelevée. 

Rôties aux ipifiariSé > 

Elles fe fcmt «véc un ragoût d'épinavcîj §nî Bntte^ 
de bon goût & biet» épais ^ vcws y mettez en^ "*^'5« 
iulte dent jaunes d'œxifs «cruds, arrangez je» épi- 
tiards fuf 4es:mies ie pain coupées coïnme )e6 
précédentes , uniÛez avec «n couteau trempé 
dans de Toeuf , pannez le deâus Me mie de 
pain 6e les faites frire. Servez faas faufTe* 

Rôties aux haricots verdsp . ■ , 

Elles fe font de la même façon que celles «EntreW 
aux épinards. .mets. 

Rôties aux concombres* 

faites un ragoût de concombres comme îl ^«^*®* 
eft jnarqué à te page 264 i quand îl eft: fini"*"^' 
& bien lié , mettez. y trois jaunes d'oeufs,. drelL 
fez^le fur des nttès de pain , Ôc les finirez 
tonuue les rôties aux épinards* i 

Rôties de toutes fortes de viandes» 

f Prenez telle viande que vous jugerez & pro- 
|K>s , de celle qui a été deffervie de la table > 
coupez-la en petits dés , pour en faire un ra«^ 

£>ût bien lié ,• quand if eft froid , vous y mettez 
uxjaunes'd'œufs cmds» dreffez- votre viarnde 
fcr des mies de pain , uniéTez le deifus avec^ 
l2a^4:omesiii tuempé daaf-d« Toottfy pannetd* 
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■ ■■ mie de pain, faites frire de -belle oouleul^* 

Des ygj arec une fanfTe claire. 

*^ ' Ktties à la Minime. 

Coupez de. morceaux de pain de largeut ic 
deux doigt» & un peu plus longs , de répai/Teur 
de deux 'écus * mette2-les dans une cafTeroie 
avec, de l'huile pour les pafler iju un petit feu 
en les tournant de temps' en temps jufqu'à ce 
^qu'elles foient d'une belle couleur 9 vous les 
drefTez dans le plat , arrangez deûiis de$ fiieti 
d'anchois , vpUs mettez dans. l'Huile qui vous 
a fervi à pafTer les rôties , de l'échalote , perfil , 
ciboule , une pointe d*^ , le tout);h»ché , ttne 
demi-feuille de laurier , thym , bafilic en pou^ 
4re> du gros poivre, un peu .de vinaigre « 
faites bouillir un inftant , & dceflez fur h$ 
rôties i fervez froid. 

Ufages des Epiceries* 

Vfages Revenons préfentement à ce qui regarde 
des Eff- l'épicerie pour l'aflaifonnement des ragoûts. 
/^^rUs. Zour le fil , tout le wooflejfçait qu'iteft 
. indifpenfable. -z 

Le jpoiyi^f l'cft un peu moms* 
Le falpêtre fert & faire des glaces : on le 
itidle avec deux tiers de glaces pour fSre 
glacer les crûmes & liqueurs que. l'on juge à 
propos» . . . » 

îs^.Mufcade. .Pcwvre- fim"/ * - r 

Clous de Girofle. , Flcnrs.de >Mlufi;ade«» 

Macifs. Canelle. 

Gingembre. Coriandre. 

. Toutes ces épices ièrvent à aiTaifonner J^ 
xagoûts , comme il eft .marqué dans les endroiti 
où il eH befoin. i . t 

; L'on en fait au//i des4ptcQ9.raéJée^ ,. en net^ 
tant de chacun la dofe qui lui eibconvenablet 
• . Sans fe doqner cette, peine , l'on en ttoxxfè 
lie coûtes faiie^b^iet fpiçiei»». & Aiiifle fm 
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Ces épîces mêlées font excellente^s pour tou- ^^^ 
^es fortes de pâtés & entremets de viande froide. W^g^f 
Le Genièvre n*eft bon que pour les viandes -^^^.^f** 
^ue Ton veut mettre au fel. - rerirr. 

Comme t>iece de bœuf & petit faîé , jambon 
pour fumer, il en faut mettre très-peu. 

Le Safran n'eft plus en ufage en cuifine , 
l*on s^en fert encore pour le pain béni de 
campagne. 

La moutarde fe fert à coté du boeuf à dîné > 
• & à faire des fauffes-robert & rémoulade. 

Les pijtaches fervent pour des crèmes , pour 
des galentines & à faire quelque ragoût par- 
ticulier. 

Les amandes douces &* ameres fervent k fai- 
re des bifcuits d^amandeis , des macarons , des 
abaifles de maffepaîn , & entrent dans plu- 
fieurs fortes de crèmes. 

Elles fervent aujjt k faire de l'orgeat corn- 
me il fera expliqué ci-après dans le Traitfé 
d'Office. 

Le vinaigre rouge &» blanc y\citron S- orange 
.aigre ^ fervent à relever le goût des fauiTes , 
comme il eft expliqué dans chaque article j 
ob. il en eft befoin. 

La bonne huile d'olive fert pour toutes 
fortes de falades & dans une infinité de ragoûts 
qui font à rhuile. 



CHAPITRE XIV- 

De la Pâtifferie. [ 

JE n'entrerai point ici dans le détail général ""^771» 
de toute la pâtifferie , il fufEt qu'une Cui- p^^ji^^. 
finiere puiffe fervir une table bourgeoife, A^^-^^-^ * 
qu'elle fçache faire deç tourtes de phifieurJB 
façons pour entrées & pour entremets en gras- 
jk en^ maigre & des pâtifferies froides» 
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"'" Pour des entremets du milieu qui {errent 

De UpluQetirs fois, reffentiei eft de fe bien att«- 
TÂtip^ cher à faire la pâte de la façon qu'elle fera, 
»'*^» expliquée , & pour la cuiffon des viandes qu'elle 
mettra en pâte , de fçavoir combien il leur 
faudra de temps pour être cuites à la braiiê-y 
& de ue la laiâer jamais qu'une demi-beure 
de plus dans le fojar. 

Autre article très-eflentiel pour les perfonnes 
qui font de la pâtifferie 9 c'eft de fçavoir gou- 
verner & connoitre le four dont on fe lert. 

Pour cet eflEet , ù c'eft des pièces qui foient 
longues à cuire , faites chauffer le four long- 
temps , vous ne rifquez rien de le chaiifFer plus 
qu'il ne faut, pourvu -que vous ne laiflez abattre 
de fa chaleur , c'eft à-dire , après qwe le four 
eft nettoyé, fermez-en la porte, de foyez une 
demi-heure avant que de rien ejaEburner , par 
ce moyen voos ne Tifçjuerez point de brûler 
votre pâtiflerie. 

"Pour les pièces qui ne font point longues k 
cuire , vous aurez loin que le four ne foit pas 
fi chaud; principalement pour la pâtifCei k dje 
feuilletage , qui cuiroit trop promptementy & 
n'auroit pas le temps de monter. 

De la pâte brifée pour les 'Tourtes. 

Sur un quart de farine , mettez câng quarte- 
rons de bon beurre, environ un once de fel , 
vous vous réglerez fur cette dofe pour le pl«s 
ou le moins que vous ferez de pâte. 

Mettez votre farine fur une table t)ien pro- 
pre , faites un trou dans Je milieu pour y met- 
tre le fel , le beurre en petits morceaux , met- 
tez.y de l'eau avec prudence parce que -fi vous 
en mettiez trop , votre pâte feroit trop claire , 
& n'auroit point de foutien , vous maniez bien 
le beurre avec l'eau , & petit à petit ^vec 
ia farine. 

Quand It farine a bue tonte l'eau > jtq» 
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fpftitiriflez enfutte k force de bras ; Votre pâte -"^ 

lae fçauroitêtre trop épaiffe , pourvu qu'eile foit Pf '* 

ft>ieix liée , A qu'il n'y ait point de grumelot fànji" 
<ledans;vous aurez foin de faire cette pâte au''^^^ > 
jnoins deux heures avant que de tous en fer- 
▼ir pour qu'elle ait le temps de revenir, 

C'eft avec cette pâte que vous ferez toutes 
fortes de tourtes pour entrée , comme viande 
de boucherie, gibief , volaille, poifTons. 

: Les Tourtes que vous ptyuvez faire de dif- 
férentes façons en volaille , font d'une pou- 

, larda coupée en quatre , des petits pigeon s 
entiers ou coupés en deux» quand ils font gros » . 
des ailerons de dindons. 

Vous prendrez ce que vous jugerez à propos 
que vous échaudereat & le ferez bouillir un 
ioftant dans l'eau pour le retirer tout de fuite 

eà l'eau fraîche. 

Il faudra le bien , éplucher , vous prendrez 
votre tourtière pour y mettre un morceau de 
pite deffus de i'ëpaifleur d*un écu que vous 
aurez abattu avec un rouleau , mettes deâns 
cette pâte la viande que vous avez préparée , 
avec fel > poivre , ôccTans tous les vuides du 
bon beurre , couvrez avec la viande des bar- 
des de lard, mettez deffus da viande une pa- 

' reille abaifle que vous avez mis deiïbus , m.oufî- 
lez avec de l'eau- de un doixiir les deux en- 
droits qui doivent fe tot^cher eniîe vEble , & les 
pincez tout autour pourqu'ils fe collent j^nfem- 
bie , faites enluite un bord en tournant Au- 
tour avec le poace , prenez un œuf que vous 
battez , .blanc & jaune enfemble , 6c avec le do- 
roir ou plume , frottez-en tout le deffus de 
la tourte. 

Paites-la cuire an four trots heures , un 
quart f heure après qu'une tourte *efl: au fouv> 
il faut la fortir pour faire un tron an mil'eu 
pour laiffer fortir la fuxhée qui la feroît fuir» 
le la remeure tout de faite dans le four* 
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r'^' Qnand die eft cuite, vous ôtez le ëefflfg 

tye la en la coupant tout autout proche le bor*, 

-VÀtifft' otez la ^raifTe qui eft dans la tourte , '<& \m 

t^V. bardes de lard , ôc avec nne caiHer-à botiche 

vous enlevez ce qui eft en dedans dn bofd 

qui n'eft pas cuit. 

Vous avez enfuite dans une caflerote «ne 
bonne fauûe toute prête & d'un bon goût qtfe 
vous mettez dans la tonrte« 

Si vous àvei Jlequoi faire un bon rageât 

• de ris de veau ôe champignons .fini d'un bob 
goût que vous mettrez iledans , elle n^en feu 

, que meilleure ; lecouvrez-la avec fon defTtis , 
& fervez. 

Voila la façon que vous obferverez pour 
toutes fortes de tourtes* 

Pour entrée y foit en gras ou en mai^^, il 
n^y aura que les viandes qui feront dedans, 
leur afiàifbnnement , le temps de leur cuifTon , 
& les fauftes différentes qui en feront le chan- 
gement 9 pour ce qui regarde la pâte » c'eft 

< toujours la même répétition. 

Tourtes de côtelettes de Mouton à la 
Perigord^ 

sntzéer Prenez un carré de mouton » que vous cou- 

- pez par côtelettes fort courtes , ne hiffoi que 

Fos qui marque la côtelette ,: après avtrir foncé 

de pite la tourtière , comme il eft dit cî^de- 

vant i arrangez.les côtelettes deflus , vous pre- 

• pez autant de moyennes truffes > après les 
avoir pelées vous les mettez entre les côtelettes, 
& afTaifoDués par-deflus avec du fel fin ^ & un 
peu d*épices mêlées 9 couvrez de bardes idc laid-, 
Ôe fur les bardes vous y mettez par-tout du 
beurre de Tépaiffeur d'un- écn , vous finirez 
enfuite la tourte , eomme il eft < dit ci^-^ilevanc. 

Faites la cuire au moins trois heures. 
Quand elle fera cuite vous y mettrez un bon 
coulis où vous aurez mis un. .bon verxe.de. 
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v^n de Champagne, fî vous ne l'avez pas , ^ . 
que ce foit d'an bon vin Wanct P-û- 

. Vous pouvei encore faire des tourtes de côte-^/^^'i»^" 
lét^es de mouton, fans y mettre des truffes,"'* 
jpour lors , il ne faudra point de vin blanc dans 
Votre coulis. 

' Les tourtes des tendrons de veau^ fe font dans 
ie même goût , la feule différence eft de faire 
boxiillir un moment dans l'eau les tendrons ^ 
6^ les retirer à TeaU; fraîche. , 

Qiiand ils font bien igouttës , mettez^les d$ 
I4 même fa^on dans la tourte^ 

De toutes fortes ^ de tourtes de Gibier* 

-"Le lapin, il faut le couper par membres ,Entréç* 
lui caflèr un peu les os avec le dos du couperet. 
Si vous voulei faire une tourte de lièvre, 
ôtez-entous les os & n'y mettez que la chair , 
les os vous ferviront pour faire un civet pour. 
les domefliques. 

La htcajfe , pour faire une tourte , vous 
en prenez deux que vous coupez chacune en 
Quatre , vous hachez les dedans avec du lard,. 
Si \ous le mettez au fond de la tourte* 
. Les Alouettes , il faut leur ôter les pattes , 
le cou , & les vuider du dedans; faites-en, 
one farce comme^de la bécafle. 

Après avoir obfervé fur tous ces 'gibiers de 
chacun en particulier , ce que je viens d'en, 
dire , ce qui refte à faire pour toutes les tour- 
tes , fe trouve à toutes égal. 
* Vous les mettez dans la tourtière avec yn entrée» 
houquet de fines herbes , & fines épices , 
couvrez de bardes de Jard^ & de beurre , ,m^t- 
têz (îeffus votre abâiffe de pâte'poui; finir corn-, 
me les autres'. 

Quand elles font cuites 'ôcdégraiffées , met- 
tez dedans une bonne faufle faite avec un bon 
coulis , en fervant preflèz dans la fauffe le jut^ 
de deux oranges : Jî vous avei h la place dç 
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*;' Itf faufle un bon ragoût , foit de ris de ▼ea« 

P.^''^ & champignons , ou ragoût de truffes coï» 
TÂtiJfe- p^gj pa,. tranches , votre tourte n'en fera que 
*"''• meilleure & plus eiiimée. 

Vous y mtttn\ toujours en fervant le jus 
, d'une orange par rapport au gibier qui veut 
^ avoir un peu de piquant. 

Tourtes de toutes fortes ie farces* 

tntiée. Prenez de telle forte de viande que vout 
jugereis à propos , comme tranche de bœuf du 
plus tendre , ruelle de veau » gigot de mou- 
ton , ou gibier & volaille ; qu'il n'y ait point 
de petits os ni de Elandre > que vous aurez 
foin d'ôter » fi vous en trouvez , il ne faut 
que d'une viande à la fois , une bonne demi- 
livre ou trois quarterons fufiifent > il faut la 
Mâcher avec des couteaux à hacher , & met- 
tre avec autant de bonne graifTe de bœuf, perfil y 
ciboule & champignons , le tout haché très- 
fin , affâifonné de fel fin , un peu d'épices mêlées. 

Quand le tout eft bien mêlé, vous y met- 
trez deux œufs entiers & mouillez avec un 
bon demi-feptier de crème. 

Quand cette farce efl finie , goûtez fi elle 
éft affaifonnée de bon goût, foncés votre tour- 
tière d'une abaiffe de pâte , mettez cette far- 
ce defTus , répaiffeur d'un pouce , vous la cou- 
vrez enfuite de pâte , & finifTez comme les autres. 

Faites la cuire deux heures i fî c'étoit du bœuf 
ou du mouton , vous la laifTerez plus long-temps. 

Quand elle cuite & bien dégraiffée , pafiez 
Votre couteau fur la farce pour la couper en 
petits carreaux , & mettez deffus un bon cou- 
lis clair, & fervez. 

. Det Tourtes maigres en . Poiffons* 

Prenez tels poUTons que vous jugerez I 
propos , foit anguille , brochet , (aumon , 
tanche 9 ^c. 
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Après l'avoir écaillé & coupé par tronçons , / 

;oncez uae tourtière avec la même pâte , com- PL ^ 
n^ il cft dit aux autres , mettez deffus le poif- ^f^^^JI^". 
E3ia avec un bouquet de fines herbes , fel fin j*^'* 
fiines épices , Ôt couvrez tout le poifTon avec 
bon beurre, mettez après votre abaiffe de pâte», 
fÎTiiiTez la tourte , comme il eil expliqué pour 
les précédentes , une heure &* demie fuffit pour 
la cuîffon d'une tourte de poiffon. 

Quand elles font cuites & dégraKTées com- 
me les autres , vous mettez un bbn ragoût mai- 
gre fait de cette façon. 

Prenez une pincée de farine que vous faites 
. rouffir avec un peu de beurre i quand le roux 
eft fait , mouillez avec un demi-feptier 3e vin 
^ blanc du bouillon maigre ou de Teau tiède » 
mettez-y des champignons , un bouquet de 
fines herbes , un peu de fel , faites bouillir ce 
ragoût une demi-heure & le dégraiffez ; vous 
avez de laitances de carpes que vous faites 
bouillir un moment dans l'eau , & les retirez 
ù l'eau fraîche , mettez-les après dans ce ra- 
goût bouillir un demi- quart d'heure* 

Quand il eft fini & d'un bon goût , vous 
le mettez dans la tourte. 

Vous pouvei ^^core vous fervîr de différens 
ragoûts maigres pour mettre dans ces fortes 
de tourtes , comme de truffes , moujferons , mo» 
Tilles 9 pointes d*afperges j, fuivant la faifon oii 
vous vous trouverez. 

Timbale* 

\ Pour faire toutes fortes de timbales , faîtes enttéeé 

une pâte de cette façon > mettez fur une ta- 
, b!e un litron de farine i faites un trou dans le 
: milieu pour y mettre un peu d'eau , un demî- 
I verre d'huile d'olive , un quarteron de fain- 
I doujr , deux jaunes d'oeufs , un peu de fel : pai- 
triffez cette pâte , qu'elle foit bien^ferme » en- 
fuite vous en prenez les deux tien que vous 
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•^ . abattez avec fe rouleau , de répaifleur • d'an 
P.y* petit éca> mettez cette pâte dans une petite 
Tftttjje' ca£fgi-Qie ^ étendez- 1^ dans le fond & autour > 
^*^* . pour qu'elle prenne bien la forme de la caflê- 
rple , en prenant garde de la percer , mettez 
deflus tel ragoût de viande ou de poiffon que 
vous voudrez , pourvu qu'ils foit cuit, refroidi 
ô< courte faufle ( vous pouvez même déguifer 
de cette façon toutes fortes de ragoûts qui 
ont déjà été fervis ) après vous abattez audi la 
pâte que vous avez mife à part de la même 
^ipaiffeur , couvrez-en la viande , & mouillez 
les bords pour les coller enfemble, de la même 
ftçon que vous feriez pour une tourte , pincez 
tous le€ bords pour les coller enfemble > faites 
cuire au four ou à la braife , vous enterrez la 
caflerole de cendres chaudes , & du feu fur ua 
couvercle i ,quand la pâte de votre timbale 
fera cuite , vous la renverfez doucement fans- 
deflus-deflbus dans le plat que vous devez 
fei vir y faites un trou dans le milieu ,^ de façoa 
que vous puiffiez remettre le morceau de pâte 
que vous aurez ôté pour qu'il n'y paroifle pas > 
mettez dans la timbale une faufle telle que 
vous jugerez. à-propos, fuivant la viande que 
vous aurez mis dedans. 

De la pâte brifée pour les pitiî froids* 

Les Cuifinieres qui auront l'adrefle de faire un 
pâté dreflé de la hauteur de quatre pouces n'au- 
ront qu'à fe fervir de la même pâte des tourtes» 

Obfervez la même façon pour la compoGtioa 
dû dedans , la cuifTon & les faufles en font de 
même > .la fatisfa(SUon qu^ elles en auront , c'eft 
de pouvoir avec les mêmes mets diverfîâer le 
coup d'œil d'une table , & fe faire honneur de 
leur fçavoir faire. 

Voici la façon de faire la pâte brifée pour les 
pâtés froids. 

Yqu) faircX plus ou moins de pâte ^ fui- 
vant 
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^ffi/t . c€ que vous aurez befoia i voici Jur quoi De i^ 
vous" vous réglerez. p^i/7i- 

Prenez un demi-boifTeai; cle farine , deux livres • ■*' 
de Jbeprre 9 un deroi-quarteron de fel, mettez 
cette farine £ur la table , faites un trou dans 
le milieu pbu^- y mettre le fel fia de beurre; 
vous prenez enluîte de l'eau prefque bouillante 
que vous mettez fur le beurre , & le manier 
av€C les mains dans cette eau jufqu'à ce qu'il 
foit tout à- fait fondu, vous mêlez enfuite .\ 

là . faiine & la pêtriHez à tour de bras le plus 
promptemcnt que vous pouvez , jufqu'à ce 
^qu'elle Toit bien liée» plus la pâte eft ferme» 
mieux elle efl faite > pourvu qu'elle foit bien 
liée 5 vous laiffez répofer cette pite pendant 
trois heures avant que de vous en fervir , Ôc 
drefTez avec tel pité de viande que vous ju- 

f'erez à propos. 
af 071 ie 'faire les pâtés de telle efpece de viande 
. que vous vouirei mettre en pâte. 

Prenez riiélle de veau , gigot de mouton , per- 
drix, bécaffes , filets de lièvres, poulardes cha- 
pons , n'importe; raffaifonnement & U façon 
en font tout de même , à peu de chofe près. 
' Dans tous les pâtés marquas ci-delFus , d 
vous voulez y mettre de la ruelle de veau pour 
garnir , elle fera bien où elle fe trouvera, te^ 
dindons défo ITés,, garnis de veau , font encore 
d'excelléns pâtés. 

Les perdrix , bécaffes, chapons y poulardes^ 
après qu^ils font vuioés , trouflez.leur les pat- 
tes dans le corps , & leur caffez un peu les 
os avec le dos du couperet , faîtes- les revenir 
fur de la braife , après les avoir effuyés & éplu- 
chés , lardez-les par tout avec du gros lard 
xnamé dans le fel fin , fines épiches mêlées , 
perfil & ciboule hachés. 

Vous faites la même chofe pour le veau & 
mouton j à la referve que vous ne le faites poinc 
ffevenir iur de la braife. 
^ O — 
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i ' -^ . Quand rotre made eft bien préparée >tovs[ 
.^.^ '*coapez des batdes de lard fiiffifamment pour' 
^''v' couvrir toute votre viande. 

Prenez la moitié dé la' pâte 911e vous arron* 
diflez avec les mains en ii roulant fnr la table, 
c*eft ee que ^on appelle mouler la pâte y votis 
la battez enfuite avec le rouleau , jufqn'à ce 
qu'elle foit de TépailTeur d'un demi.doigt , 
mettez cette pâte fur une feuille de papier beur* 
ré, 6c deû'us la pâte votre viande bien ferrée 
J*une contre Tautre , & Taffaifonnez de fel fin , 
& fines épiçhes ,' couvrez de bardes de lard ,& 
beaucoup de beurre' par deiius , mettez enfuite 
une abaiffe de pâté,pas aulïi épaiffe que celle, 
de deifo us, mouillez avec un doroir les deux 
endroits qui doivent fe toucher pour qu'ils 
fe collent bien enfémble ^ appuyez par-tonc 
les doi^^s pour les unir , vous reprenez après 
le doroir que vous trempez dans de l'eau pour 
mouiller tout le deffus du pâté , relevez enfuite 
la pa ' qui déborde pour la faire monter le 
lon;T i^ , pâtéi nniffez-la proprement fans trop 
appuyer , crainte de percer la pâte. 

Quand il eft bien façonné , vous faites un 
troi\ fur le milieu au d^iffus , de la largeur du 
pouces faîtes une cheminée de pâte ou vous 
mettrez une carte roulée , de crainte que le 
trou ne fe referme en cuifant i vous, dorez 
enfuite par- tout le pâjé- avec un œuf battu » 
kîanc & jaune i v<^ur enjoliver le pâté, vous 
y mettrez de fleurs de lis faites avec de la mê- 
me pâte > & le redortrez une féconde fois y un 
moment avant que de le mettre au four, vous 
mettrez par la cheminée du pâté y deux cuil- 
lerées d*eau-de<«vie , cela lui donnera un bod 
goût fans fentir rèau-de-yîe , par le mélangé 
Gros ggj goûts qui , fer oi>t enfémble* ^ 

mets' ■ ÎP^ai'^sl^ cuîre au four au moins quatre heuf; 

pour k^es , vous en jugerez fuîvant fa gtofleur. 7 

,»uiicu« Quand. il fera cuit» votis le méttïeî: dàoî 
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un endroit frais pour !e faire refroidir, 8c bou- ^y^ ^^ 
oliereï fa cheminée avec un «norceau de pâte ^ *^^t^^ 
crue , jufqu'à ce que vous le fervie*. . ^-^ •*^* 

I>e la pâte appelles feuilletage. 

Prenez un litron de farine ( c'eft plus qu'il 
«l'en faut pour faire une tourte d'entremets) 
fnettez ce litron de farine fur la table avec un 
peu de fcl & d*eau ; ce que la farine en peuc 
boire , pétrifiez un moment la farine avec TeaUf, 
que cette pâte ne foit ni trop molle ni trop 
épaifie, laiflez-la repofet deux heures avant 
que de vous en fervir ; vous prenez enfuite 
prefque aatant de beurre que de pâte,abatte2E 
la pâte avec le rouleau , mettez le beurre dans 
le milieu , & donnez cinq tours en été & fis 
ea hiver 5 ce que l*on<ippelte tour ,c'eft d'abattre 
la pâte avec le rouleau , jufqu'à ce qu'elle foic 
de l'épaifTeur d'un demi-doigt en jettant de 
temps en temps & légèrement un peu de 
farine. 

Quand chaque tour eft fini , vous repliez la 
p^te en trois , ôc recommencez chaque tour 
jufqu'à définition. 

Vous vous fervez de cette pâte pour faîte 
toutes fortes de tourtes pour entremets , pour 
faire des petits pâtés , & toutes fortes de 
gâtexux feuilletés. 

Vetits pâtés friands. 

Vous faites d'abord des petits pâtés ordinai- 
res qui fe font avec du feuilletage , vous preneW 
un peu de ruelle de veau & autant de moelle 
de bœuf que vous hachés bien enfemble , met- 
tez-y perdl , ciboule & champignons » le tout 
haché > deux œufs entiers , fel , poivre , délayez 
cette farce avec un demi-feptier de crème > 
goûtez fi elle eft de boa goût , vous prenez 
enfuite des moules à petits pâtés , pour y met- 
tre d^i petites d^aiflcsrdepâteyderépaîiTeur 

Oij 
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•— *~^ d*un écu , mettez de cette farce fur la p&tè 
Df '^flc couvrez d'uae abaiffe de pâte , dorez-les 

TâtiHe- gf les faites cuire au four. . 

w. Pendant qu'ils cuifent , vous prenez du blanc 

de volaille cuit à là broche que vous ^ache:^ 
très^ôn , mettez dans une caflerole environ cho« 
pine de bon bouillon > un pt;tit bouquet de 
fines herbes , un peu de beurre , faite* réduire 
le bouillon au quart , vous ôtez le bouquet 
& njettez le blanc de volaille haché 9 & ua 
peu de fel » faites chauffer fans bouillir , & y 
mettez une iiaifon de trois jaunes d'œufs avec 
de la crème i faites lier fur le feu & y met* 
kez après un jus de citron. 
. Vos petits pâtés étant retirés du four , ôte« 
Je deffus de chaque pour en ôter après la vian^ 
de i à la pi?çe de ce^te viande mettez^y votre 
ragoût de blanc de poulets , une cuillerée i 
chaque, remettez fur chaquei petit pâté fou 
iiouvercîe , ôc le fervez je.plus chaudement qu« 
vous pouvez» 

\ Gâteaux d^ amendes • 

Entre- Mettez fur une table un litron de farine ^- 
«cu. 'feites un troii dans le milieu pour y mettre 
- gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre» 
quatre œufs blancs 6e jaunes , une pincée de 
fel , un quarteron de fucre fin, Cix onces d'à- 
mendias douces pilées très- fin ; pétrifiez Je tout 
enfemble & enfermez un gâteau à Tordinai- 
re 9 f$ite«-le cuire & le glacez avec du fucre 
& h pêle rouge. 

Gâteau au lard» 

«ntre- Coupez trois quarterons de petit lard en pe* 
nets, tites tranches très- minces ; mettez-le dans uiic 
cafTeroIe fur un petit feu pour le faire cuire 
pendant une demi-heure , enfuite vous mettrez 
un litron 8c demi de farine fur la table : faites- 
un trou dans le aûiieu 9 iûettez.y le lard qui 



?Jtil s'eft fondu en faifaiit cuire le petit lard ■ . ^ 
|ane demi-livre de beurie-> peu de fel , deux , .V^ 
œufs , on grand verre d'eau ,-pêmflez Upâte f^^Jj'"»' 
j& la laiffez repofer une heure , mettez toute? '^^^ • '' 
▼os tranches de petit lard dan» la pâte un peu 
Aidante de I*nne à l'autre , formez votre gâteau 
comme à l'ordinaire , dorez^Ie avec de Totuf 
battu , & le faites cuire une bonne heure dans 
le four ou deiTqsun couvercle de tourtière. , 

Gâteau en Lo\ange* 

l^aites tîne pâte de feuilletage comme celle Pntic- 
qui eft expliquée ci devant » page j 1 5. abattez "*"*• 
la avec le rouleau de Tépaifleur d'un demi-doigt, 
coape3£-la en losange de la largeur de deux ., 
doigts > dorez' le deflus des gâteaux avec de ^ .^ 
l'œuf battu ) faites cuire un bon quart d'heu^ 
Te au four, enfuite vous les glacez avec dtt 
facre & la pèle rouge. ! 

Gâteau dé Savoy e* 

Afette2 quators^e œufs dans une balance , & Gros' 
.âe l'autre côté autant pefant de fucre fin , ôtez '^"''^«" 
le fucre & mettez à la place de la farine lape- ^"^|^* 
fanteur de fept oeufs , ôtez la farine pour la 
mettre à part , CiiiTez-tes œufs , mettez les jau^ 
nés dans une terrine y 5c les blancs dans une au- 
tre 5 mettez avec les jaunes le fûcre que vous 
avez pefé &-un peu de citron verd râpé , de la 
fleur d'orange grillée & hachée , battez le tout; 
enfemble. pendant une demi-heuie 5 enfuite vous 
y mettez ks blancs d'oeufs bien fouettés & la fa- 
rine que vous avez pefée , que vous mettez en 
douceur en remuant à mefure le bifcuit avec le 
fouet , vous avez une caiTerole de moyenne 
grandeur & profonde , ou une ponpetonierè 
que vous frottez d'abord avec du beurre affiné, 
effuyez-la bien avec un torchon & y mettez dû 
beiirre affiné pour qu'il s'étende par- tout , met- 
tez-y votre bifcuit ôt le faite cuire an four d*uue 

it j * 
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^' . chaleur modérée pendant une bonne heure (k 

p-.^* demie 5 quand il fêta cui^ vous le rcnverfe» 

V^'v'" doucement fur un plat , s^ileft d'une belle con- 

' ' leur dorée vous le fervez dans foa naturel 9 & 

s'il avott trop de couleur il faudroit le glacer 

livec une glace blanche qui fe fan avec du lucre 

très-fin , un blanc d'œuf & le jus de la moitié 

d'un citron > battez te tout enfemble dans une 

aliette de fayaoce & une cuiller de bois , jui^ 

qu'à, ce. que la glace foit bien blanche , & vous 

vous en fervez pour couvrir tout le gâteau • ne 

fervez que quand la glace fera feçhe. 

Gâteau à la Crème. 

emrf. Mettez fur une table un litron de fiirîne » 
ttcts, faites un trou dans le milieu pour y mettre un 
demi-feptier de crème double , une bonne pia» 
#ée de fel y pêtnffez légèrement la pâte , laiffez. 
ta repofer xine demi-heure, enfuite vous met- 
trez une bonne demi-livre de beurre dans la 
pftte, abattez-lacinq fois comme une pâte à 
leuilietage , enfuite vous en formerez un gâ- 
teau ou plufieurs petits , dorez-les avec de rœuf 
battu & faites cuire^^au four : vous vous régierex 
fur cette dofe pour faire la quantité de gâteaux 
que vous voudrez. 

Gâteau à la Royale. 

entre. Mettez dans une cafTeroYe une pincée cTe 
«eu. ckron verd haché > deux onces de fucre , vn 
peu de fel , gros comme la moitié d*un œuf 
de beurre , un bon verre d*eau ; faites bouil- 
lir un moment & y mettez quatre ou cinq cuil- 
lerées de farine , faitçs deffécher fur le feu en 
remuant toujours jufqu'à ce que ta pâte fbit 
bien épaîffe , ôc qu'elle commence à s'attacher 
à la caflerole , ôtez-la du feu & y mettez un 
aeof à la fois en remuant fort avec la cuiller juf- 
qu'à ce qu'il foit bien mêlé dans la pâte î vous 
continuerez d'y mettre des œufs un à un de 
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cette^çon iofqu'à ce que la ^pâte foit} molle Jans y^^ i^ 
être liquide \ en fuite vous y mettrez un peT3 dcp^ -n^^ 
ïfleur d'orange praline^e , & deux birçuiti ^'amen- ^^^ "' * 
des ameres j le tout bien ^n , dreffez les pe- * • 
tits gâteatuc de la grolTeur de la moitié d'un 
œuf fur du papier beurré , dorez le deffus avec 
de l'oeuf battu i faites cuire une demi-heure 
au four d'unç chaleur aouce» , . j, 

Gâteau àe hrmhï. ' 

Mette^s tio lîtron ^1e farine ixyt une table 4^ Entre- 
la pétrifiez avec un peu d'eau chaude & un "^^"* 
peu plus de demi-once cic levure de bievre ; 
fi vous n'en avez point vous y mettrez à Ifa 
place un petit morceau de levure de pain » 
enveloppez cette pâte dans un linge &; la 
mettez revenir dans un endroit chaud pendant 
un quart d'heure Fête & une heure en hiver j 
enfuite vous fnettrez. denx litrons de farine fur 
une table avçc la pâte que vous avez fait en , 

levain , une livre & demie de beurre , dix œufs^ • 
un demi-verre d*eau , près d'une once de fel 
fin,'pêtriflez le tout -enfemble avec le plat 
des mains, jufqu'à trois fois , faapoudrez-la de 
farine & l'enveloppez d'unenape, pour la lait- 
ier revenir neuf ou djix hevr^s , coupez cette 
pâte fuivant la groffeur de vos gâteaux de brio.- 
che.que vous voulez faire, moulez-les en les 
. * arrondiffant avec les mains , applatiffez un peu 
*' le deffus , cîorez avec de l'œuf battu , faiteç- 
j* les cuire au four , pour les petites une demi- 
I heure , & les grofles une ^leure & demie. 

'Gâteau de Hfiartd'e» ' ' ' - 

La viande que voùs^ employerez donnera le 
nom à votre gâiteau 9 comme , gâteau de lièvre , 
de lapin , de bœuf, ôcc. Ils fe font tous de mets! 
même , à cette différence que le gibier fe raêlerroid. 
avec autant, de vianfïe de boucherie, Bour faire 
pn g^eau. d|s. moaton, vousprene:^ nogigoi^ 

Oiv 
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* îevëz-en tottte là chair après avoir ôt^ le» 

yr^^'^peàùx, hachez- la avec un .'peu de graiffe dé 
ratij/e- ^Qç^f ^* mettez cette viande aVec' une livre 4fe 
^'^* Jard coupé en àe^ , (îx jaunes. d*oeufs, felfîn^ 
fines épices , un demi- verre d'eau-de- vie , cham- 
pignon , un peu d'échalotes , perfîl , ciboule, 
le tout haché , mettez des bardes de lard dans 
le fond d'une càfferôle , & vôtre farce de 
▼iande deflui après l'avoir bien mêlée avec tout 
fon afTaifonnement , ,fai(es-la cuire an foy]^ an 
moins troiis heures 'j la cuifTon faite jlaîflTez 
refroidir dans la caflèrolè i ôtez- la enfuite ponr 
la renvetfer fur un plat , laiffez les bardes de 
lard qui font autour du gâteau , ratifiez -les 
Incrément ' avec le couteau , 8r fervez fur un 
plat garni d'une fefVitftte. -^ 

.' Câteuu de riu ç[^' jf— i ■ 

iBtre- ^^^^^^2 dans* une ^etite^ màrrtïîtè tîii peu phïs 
mcis. <î'^^*^ quarteron de rii .bleu lavé , faites- le crever 
fur le feu avec un verre d'eau , âc enfuite du 
bon lait jufqù'à ce qu''ilfoitbîen cuit & épais i 
îaîflez-le refroidir, faites uhe.pâ[te arec un II*- 
tron de farine ,• de fe) , quatre œii£«.>1inédeteti 
livre de bevrrë 6é le ris > pltnffcï le ^oèt-én- 
ftmble ôc etrféiiuez un gâteau i'ddrèsJ-lè^ avec 
de l'œuf battu ', Bt le faites cuire au four ^pen- 
dant une heure *i oh deflbûs un couvercle de 
tourtière, ayez foin de beurjfer le papier que 
vous mettrez defTous le gâteau, 

\ ;', . . Tartelettes^ . .-.; y\ ^ ., ..-• 

Entre. Faîtes une pàtp à fi^qlletage , comme il eft 
jaei,. marqué ci- devant page j^i 5 , abattez-la de l'é- 
î)aiffeur ^'uu petit éeu , '&' en cotTpeli ^efs pe- 
tites abdiffes avec un coupé-pâtè , mtttez-les * 
fur des moules à petits pâtés & fur la pâte 
une petite cuillerée de crème de franchipane, 
comme celle qui eft marquée ci-dev!*nt > P'g® 
489» ou bien '^ôs con&tùre^ de celles., que 



Bourgeoise. 321 

:vo\!S voucirez, pourvu que ce ne foît pas la 
-gelée , couvrez avec quelques bandes de pâte Pi,* 
-& un bord autour de la même pâte , faites '^f"^/^" 

ctiireurie demi-heure an four, glacez- les avec '''^' ' 

du fucre & la pèle rouge. 

Danolles* 

Mettez fur une table un peu plus de demi- ««^'c- 
litrot^ de farine avec un quarteron de beurre j'"^"** 
■une pincée de fel , & un verre d'eau , pêtriffez 
le tout enfemble pour en faire une pâte ferme 
abattez cette pâte avec le rouleau de Tépaif- 
feur d'un demi-doigt, coupez-la en morceaux 
de la grandeur des moules à petits pâtés i ap- 
puyez les doigts fnr chaque morceau & les rele- 
vez fur les bords en les pinçant tout au tour 
pour faire un bord de la hauteur d'un doigt 
& de répaiffeur d'une pièce de vingt-quatre 
fols , mettez-les au four d'une chaleur modé- 
rée ; un demi-quart d*heure après mettez-y un , 
demi-feptier de crème délayée avec deux œufs 
^ deux cuillerées de farine , très-peu' de fel» 
une once de fucre > quand elles feront cuité^ 
jettez du fucre fin par defius. 

Timbale de bifcuitî* 

Prenez (îx œufs & autant pefant de fjjcre fin^ Entre* 
& la pefanteur de trois œufs de farine , ce qui «*«"• 
vous fournira pour faire fix timbales de la gran- 
jdeur d'un bon verre chacune > qui vous feront 
ua petit plat d'entremets ; pour les faire vous 1 

obférverez la même façon que pour le gâteau 
.de Savoie que vous trouverez ci-devant , page 

317, à cette différence qu'il ne faut qu'une 
^demi-heure pour la cniiToQ & le four un peu 
;plus doux. 

Croquantef* 

Mettez fur une . table un demî-Ktrott de ù^ enrrc- 
îine avec nn quarteron de focre fin , un blanc metsi^ 
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' -^ , d'œnf , une demi-cuillerée d'eau de flenr d'o- 
pP.^'* range, gros comme la moitié d'un œuf de 
a tjjt^ beurre , un demi-%^erre d'eau, unerpetite pi» 
^* cée de feJ , pétrifiez le tout enfemble poui 
en faire une pâte bien liée ai ferme , abatteï- 
la très -mince de en coupez des petites ab aides 
que vous mettez fur des moules à petits pâté» 
faites-les cuire un quart d'heure dans un foui 
très-doux ; quand elles feront froides w>us y 
mettrez légèrement deffus de la gelée de gro- 
feille ou aautre confitures : cette même pâ- 
te fert pour faire des croquantes découpées, 
cette différence que vous, y mettrez plus de 
blancs d'œufs & point d'eau. 

Feuillantines* • 

Entte- Faites une pâte à feuilletage comme il eil 
«eu. marqué ci-devant $ page 515 » abattez-en une 
abaiÔe de la grandeur d'une tourte & de l*é- 
paifTeur d'un petit écu , mettez-la fur une tour- 
tière & de la crème de franchipane deffus , cou- 
vrez^la d'une autre abaiffe découpée 6e à jour > 
collez-tes enfemble en appuyant fur tes bords , 
dorez-les avec de l'œuf battu , faites cuire au 
four pendant une heure. L'on en fait de pe- 
tites HP peu plus grandes que des tartelettes 
de la même façon. 

Ginoife* 

ïiitre- • Faîtes une pâte brifée , abattez-la de l'épaîfl 
•KU- feur d'un petit écu & la coupez avec uncou- 
pe-pftt€ de même grandeur, mettez ' fur cha^ 
iqoe iDorceau une pleine cuiller à caié de cié- 
me de franchipane , mouillez un peu les bords» 
couvrez avec un autre morceau de pâte €om% 
me deffous , collez - les bien enfemble en les pin^ 
^ant tout au tour , faites-les frire de belle cou- 
leur , égouttez-les fur un linge , & gtaces le. 
ftefius avec àjk fucre U la pèle rouge. 




B O U RÔ t ô t s E. 31 J 

. . ToupdaWé ' 

Mettez dans une caffeiole ttoîs verres d'eau 
avec une bonne pincée de fel ,- & gros com- 
me' U iHoItlé d*un œuf de beurre î faites bonil-"^* 
Hr & l^ôtez du feu poul* y -mettre un bon demU 
litron ide farine > après l'avoir délayée remettex- 
la fuf rie feu en •-remuant toujours jufqu'â 
ce que la pâte foit épaiffe , & qu'elle com- 
mence à s'attacher à la cafTeroIe , ôtez la pâtef 
piour la mettre dans- une càffefole, vous y snet- 
ctez^ tout de fuite un œuf à la fois & le dé- 
layerez à mefure -; vous continuerez de met- 
tre deè œ-ofs un à un' jufqu'à ce que la pûte 
Ibit mblle' fans être liquide > ayez une caflero- 
le de -h grandeur que vous voulezfaîre le pou- 
pelain : beurrez- la en dedans avec du benne 
affiné, ' mettez-y votre pâte ^our. faire cuire 
au foui" iMîe heiire & demie ; enfuite vous ro- 
tez de la caflerole j coupez- la par- le milieu 
en tournant le couteau tout autour pour en- 
lever le deflus 9 ôtez toute la pâte du decLaiis 
qui fi'eft ]^s cuîtes. ayez'du bdn -beurre cliaud *, 
que Vous mettez dans teut le dedans en frottant 
avec desplutfies ou un doroir, jettez par-tout du 
fucrefin & de Técorce de citron hachée très-fin, 
remettez ledeiTusdupoupelain fur l'autre moitié, 
frottefz par-t-out avec du beurre & du fucre fin 
|î«r deffus •', «glacez avec ïa -pèle rouge, ^ 

'• ■' ' ■' 'Gâteau à Id'Brïe. 

i Prenez dtt fromage de Brie qui foit bien gras, entie- 
-pêtrilTez-le avec un litron & demi de farine*, rncii. 
trois quarterons de beprrd^ très- peu de fel , 
^ous- mettez- cinq ou fi œufs pour délayer votre 
^te , quand elle fera bien pétrie , vous la 
^*rtouiIlerez pour k laiflet" r^ofer une'he^re*5 
lenfuite vous formerez votre gâteau à l'ordinaire 
"Jiour le faire cuire. 
• • • ' Tdlmoù\es* 

^yéxx'i mettez dans une caïïerole un poinçon entie«< 
d'eau 9 un demi-quarteron de béurtë, au peumctst * 
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— TT^ de fel > quand l'eaa bout mettez-y deax cnîî* 
• r-^^lerécs de farine > que vous délayez bienfuP 
rattjle^ qu'à ce que votre pâte foit ferme , 6t^^la dp 
*''^* deffiis le feu , & délayez dedaps ^utftot d'oeuÉi 
que la pâte en peut boke faQs.^tre liquide^ 
vous y mettrez, enfuite du fromagj|>l»ac kk 
crème. bien égoutté & fait du }/onr,>ique vous 
délayez avec votre pâte , vous prenesr enfuite 
des moules à petits pât^s , mettez -y unç abail^ 
fe de. feuilletage de la même pâte que celle 
à petits pâtés, abat^ezrla biea minc^, mettez-la 
îuri les moules à petits pâtés : 6^ façon qu'elle 
déborde en quatre coins , yous coucherez defTas 
votre pâte à fromage de la groiT^ur dr'un p&* 
tit œuf & l'enveloperez avec les- quatre coi os 
du feuilletage 9 dorez avec de ^œuftiattvi, fai- 
tes cuire au four à feu doux j quaud elles font 
. euîtes 6c de belle couleur > fervez chaudemeat 
pour entremets. . r 

MeringueSé 

«iitce- Prenez des blancs d'^ufs foîvant la quanti- 
ttcts* té que vous en voudrez- faire ( cinq font fu£. 

fifans pour faire un petit plat d^ntremets ) ^ 
'^ fouettez-les en neige dans une terrine , quana ^ 
.. ils font bien montés» ajoutez-y de l'écorce de « 
citron râpée, du fucre en poudre , refouettes 
encore un peu les blancs d'G6ufs->» yous mêlex ^ 
le fucre & le citron , vous dreHez enfuite vos J 
meringues fur une feuille de papier blanc ea t^ 
faifant de petits tas de la gro0èur.de lamoi* ^ 
tié d'un œuf fansg^u'il fe touche , mettez déC' ^ 
fus le couvercle chaud avec un peu de braiie * 
par deflus pour les faire cnire , quand elles fooc « 
cuites.» St de belle couleur,, ôtez-^les dedeflbi 
Iç papier pour, oter le dedans de ce qui n*eft 
pas cuit, ôc mettez à la place up;peu de cc^ 
fitures , vous en coterez deux l'une contre l'au- 
tre âc vous les fexvirtz le plus jféchemeot qp^ 
p^vts pourrez. , ... i 
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^Tourtes de toutes fortes de confit urei. /De l^ 
pour Vhiveu pâtiffe', 

"Vous prenez telle confittire que vous juge-T'** • ^ 
SB 1 à propos , .( ce fera ia> confiture que vous ^^^^^^ 
employerez qui donnera le nom à la tourte 9 ) mets, 
£oix marmelade d'abricots , confiture de cérife» 
confiture de verjus, marmelade de pomme, âcc. 
Vous prendre^ de la pâte feuilletée , comme 
il eft dit ci-deflus ; vpus en mettrez dans le 
.Sosd d'une ' tourtière : mettezr fur la pâte' la 
confiture que vous deftinez pour la tourte ^ 1 

en y laiflant un bord d'un pouce que vous mouil» 
lerez avec des plumes trempées dans de l'eau , 
vous mettrez par-deiïus des petites bandes.de 
pfite arrangées par deffein, qut«couvrira tou« 
Me la confiture , & ferez un bord de pâte k 
votre tourte > faites-la cuire au four , il n? 
.faut qu'une heure au plus pour fa cuiffon* 
, Quand elle fera cuite , vous mettrez par« 
âeflus du fucre fin , âe pafferez la pèle rouge 
par-deiTus pour la glacer* 

L'on fait au£l it9 tourtes de la même façon 
avec plufieurs refies de compotes qui ne foikC 
point en état de refervir , pourvu qu'elles ne ' 
ieient pas aigres > il ne faudroit point s'en fer« 
▼ir î vous mêlez tous ces reftes de «compotes 
enfemble comme une marmelade, ôt vous et» 
fervez de îa même façon des confiturei. ^ 

Des tourtes faites^ 'avec de la gelée* ' ^^ 

Les tourtes que Ton fait avec de la gel^e -;flitfi- 
Ibnt différentes , parce que la chaleur &Af^ rmm l^ 
.'fondre la^gelée ,les tourtes auroient fort matli» 
.vaiiè £iifO0,:^i|^ur éviter cet inconvéniest $ 
Mettez d(i^,t^|pte femHetée dans le fond ^e vo- 
tre tourtière , mettez-yunborddè p&te. comme 
juûigutrfs,& la mettez cuire faos autre façon.' 
Ouand votre pâte efl cuit^ > mette^B^du fucre &à 
ior le bord ^ Se b glacez avec to pèle xoug^ 
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' Auflî*totque la tourte eft refroidie , couTree 

Pf ^^tout le fond de la tourte jufqu'au hdrd , avec 
TÂtiJfg' la gelée que vous avez envie d'y mettre , fer. 
*'^» vez froid pour entremets. 

Les gelées dont vous pouvez vonsfeivir font 
De Grofeill^s. De Coins, 

De Framboifes De Cerifes. 

De Pommes. 

Gâteaux fourrés* 

Votie Prenez de la pâte à feuilletage , formez ^ns 
nets, gâteaux égaux de la candeur de votre plat d*en« 
tremets > & de répaiffeur de deux ëcus chacun , 
vous mettez fur le premier des confitures , en 
laiffant un doigt de bord que vous mouillerez 
avec un doroir trempé dans l'eau , mettez le 
fécond' gâteau fur le premier , & les collez bien 
enfemble avec les doigts en les maniant tont 
autour , après les avoir un peu façonnés , dorefti 
les avec de l'œuf battu , faites-les cuire au four. 
Quand ils font cuits ôf fortant du four, 
palTez deHus un doroir trempé dansrdu beurre, 
il jettez par^-tout par deflus de la petite 
Dompareille. 

Une autre fois pour changef , à la place de 
crompareille 9 vous 7 mettez du fucre fin , & la 
péie rouge par defius pour le glacer. 

Tourtes de confiture' pour Vété. 

Entre- Elles fe font avec les fruits nouveaux à me- 
Bicts, fure que la nature nous le produit ; la ta^on 
de les travailler fe trouvera ci-après dans le 
traité de l'Office , ce fera l'article des compotes 
qu'il faudra fuîvre, la feule différence, eft que 
îTous ferez le fyrop plus court & plus fort. 
Si ce font des fruhs à noyaux du 3 pejbrcs, 
▼ous aurez: foin de les ôter. 

Vos compotes étant froides, vous les façofr» 
Hèrez & ktmwimi te vû&mt geût'queccUeai 
d'iq^yer* ■ , ^ 
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CHAPITRE XV. 
Des Ragoûts. 

Ragoût de Truffes. 

PElhz des moyennes truffes & les coupez en 
tranches, mettez- les dans une caflerole avec 
un petit morceau de bon beurre, un bouquet de 
pcrfîl, ciboule, une demî-gouffé d'ail, deux 
clous de girofle , paffez-les fur le feu & y mettez 
une * pincée de farine , mouillez avec un verre 
de bouillon dt autant de vin blanc , faites cuife 
à petit feu pendant une heure, dégraiffez'Sc y 
ajoutez un peu de coulis , fel , gros poivre. 

Ragoût de moufferons^ Champigncn^O' Morilles* 

Mettez des mouflerons dans une cafTeroJe 
avec un morceau de beurre , un bouquet de 
perfîl , ciboule, paffez les fur le feu , mettez- 
y une pincée de farine & mouillez avec un 
verre de bouillon , un demi- verre de vin blanc , 
autant de jus ,- faites c^uire une bonne heure , dé- 
graiflez > ajoutez-y un peu d« coulis , fi vous en 
avez , & fi vous n'en avez point vous y met» 
trez un peu plus de farine , en les paflant , 
affaifonnés de fel , gros poivre i le ragoût des 
champignons & de morilles fe fait de même » 
à cette différence qu'il faut que les morilles 
fuient bien lavées & battues dans plufieurs 
eaux pour en faire fortir le fable* 

Ragoût d'EcreviJfes* 

Après les avoir fait bouilHr un moment dam 
l'eau , vous épluchez les queues que vous met- 
tés dans une caiTerole avec un demi-verre de 
bon vin blanc , antant de bon bouillon , & nn 
•rem de bon coulis 9 Cakes^tes bovàiSi nn qpm. 
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«ji II >■ d'heure & fervez. avec ce que vous voudrez; 
VesRS'Q yQQs voulez les fervir avec un coulis d'c* 
goâts, crevifles , vous le ferez cuire avec ua peu «^ej 
bouillon ^ vin blanc ; quand il n'y aura pref- 
que plus de fauffe, vous le mettrez danstia 
coulis d'écreviiTes fait comme celui qui eâ ex- 
pliqué ci-devant y page 138. 

Ragoût de Piftaches. 

Ayez une dcmi-poîgnée de piftaches que vous 
mettez un inftant à l'eau bouillante pour en 
pter la peau & les jettez à mefure dans Peau 
fraîche 9 mettez-les égoutter> & enfulte vous 
les mettrez dans une fauffe faite avec un boa 
coulis. 

Ragoût de Pajfe-pierre: 

Prenez de la-paâe* pierre confite, i\ n*en faut 
prendre que . les feuilles que vous faites blan- 
chir un moment à Teau bouillante pour leur ôter 
la force du vinaigre « vous les mettez en fuite 
après qu'elles font preffées pour en faire for- 
tir l'eau , dans une bonne faufle faite d'ua 
coulis lié. 

Ragoût de Foie gras* 

Otez l'amer des foies & les laîffez entiers 9 
faites-les blanchir un inftant à Peau bonillante 
& les mettez enfuîte dans une caflerole avec 
deux cuillerées à ragoût de coulis > un dem/- 
verre de vin blanc , autant de bon bouillon ', 
un bouquet de perfil , ciboule , une demî-goufle 
d'ail , fel > gros poivre , faites-les bouillir uire 
demi- heure, ayez foin de bien dégraiflen Ser- 
vez avec telle viande que vous voudrez » ou 
<StvX pour entremets. 

Ragoût de Choux» 

Faites bouillir dans l'eau pendant une demi* 
,M^^ U. moitié d'an mojm chonjE , reûr^^^^kf 
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jBk^ Téâti fraîche , preffez-lé bien &' âtca le tro* * 

^rnan , hachez un peu le» choux & le mettes I^^^ ^'^^ 
^£ins une <:^(f&ù\e avec un morceau de bon^^^^^< 
^^eurre » pafTez-le fur le feu , mettez-*y une 
^onne pincée de farine > mouillez avec du boutU 
"ton 6c du jus jtifqu'à ce qu'il y en ait affe» 

Î>dur donner une couleur dor^e à votre ragoût , 
iaites bouillir à - petit feu jufqu'à ce que le 
lehmix foit cuit & réduit à courte fauiTe » «af* 
AifoiHiea^ de fel , gro». poivre y un peu de muf- 
cade râpée » fervez deàbufi Ifi viande que voué 
jugerez à propos. ^ 

, . Ragoût de farce» 

Mettez dans une caiferole de Foietite, laitue ^ 
«erfetttl', perfil^ ciboule , pourpier , le tout 
bien lavé , haché & bien preifô > avec un boa 
momeati de beurre , paffez-les Air un bon feu 
Jufqtt'à ce^ qu'il ny ait plus djeau , mettez. y 
une bonne pincée de farine , mouillez avec du 
fus & du coulis , fel j gros poivre , faites cuire 
&' fervez à -courte faufle» ft c'eft en maigre , 

Srès avoir mis dé la farine , mouillez avec 
i hoxûïUm maigre > faites» bouillit ^i«fqu'à ce 
que les herbes u>îent ciiites & qufit rk reflue 
fins de fauiTe \ mrettez-^y une Haifon de trois* 
)«tti)es' d'oeufs délayez avec de la crômeoudw 
lait 9 faites lier fur le feu fans bouillir. 

Ragoût de Laitance. 

' 'Fdtes blanchir un moment k Teau bouHIatïte 
f ^cfUie laitances de carpes, ôc les i^e'tte^ Azm 
ânç csifTerole avec deux cuillerées ds coulis , ua ^ 
4emi<*verre de vin bhnc , autant de bon bouil** 
!ôn , untbouquet de perlîi , ciboule , une demi» 
gouffe d'ail , faites bouillir un quart d'hçure , 
aflaîfonnez de fel » gros poivre 5 en maigre met- 
ttt dïins une cafièrole oignons en tranches , 
une racine , un panais coupé en zeûes , un bou* 
^«et de pexfil ^cibo^li^f ui^e pointe d'ail ^ de.im 



*■ ' cious de girofle» «ne demi- feuille de lanrie^ 
j. *^*î thym 9 bafiiic , un morceau de beurre , pa£Iî^ 
*fi**^*Jes fur le feu > & y mettez une pincée de farîi 
mouille» avee un verre de vin. blanc , auta 
de bouillon maigre , faites bouillir & rédaîit 
à moitié , paffez la faufie au tamis , mettez-7 
les laitances pour les faire bouillir un quart 
d*heure , & avant que fervlr , une (iaifon dt 
trois jaunes d'œufs- délayés avec, de la créent 
ou du lait, fely gros poivrai faites iî«r ftfl 
le £eu fans bouillir^ - < 

Ragoût mili. 

Mettez dans une caflerole des champignons 
coupés en quatre, des foies gras , deux o» tfob 
culs d'artichaux. cuits à moûi^ da^M J'enu & 
coupez par morceaux, un bouquet di? perfil ^ 
ciboule, une demi-gouffe d'ail, un peu de 
beurre i paffez le tout fur le fen ,• m^te3-y 
une pincée de farine , mouillez aveci un demi» 
▼erre de vin blanc , un peu de coulis & du 
t)ouillon , faites cuire une demi-heure , dé* 
graiflez , afTaifonnez de fel , gtos poivre. Si 
vous ave:» de petits œufs , vous les £&ttes bouâh 
Itr un inftauc dans l'eau , ôtez*en la petite 
peau & les mettez dans le ragoût , faîtes £iitè 
un bouillon 1 fi vous n'en avez point de oata* 
rel & que vous en vouliez faire qui en ^p^ro* 
che , prenez deux jaunes d'œufs durs que vous 
pilez & y mettez avec un jaune d'oeuf crud, 
une pincée de fel fin , mettez-les fiir uûe ta- 
ble farinée , roulez-les comme uûe petite fan» ' 
cifTe & les coupez en petits morceaux d'égale 
grandeur, roulez chaque morceau dans vos mains 
avec un peu de farine pour lés arrondir^ 6c le* 
mettez à mefure fur un plat fariné , lorf^u'ils 
leront tous faits , mettez. les un moment dans 
de l'eau bouillante , après qu'ils auront fait 
deux bouillons retirez, les à l'eau fraîche 5 faites- 
ks égotttter avant jque de les mettre dans le.ra* 



B>û^ » fi VOUS voulez mettre ce ragoût au ^ "■■* 
anc , vous n'y mettrez pohit de coulis , avant ^^i 
ij|ue de fervir , vous y mettras: une liaifon de^*^^*^* 
krois jaunes d*œufs avec de la été me* 

Ragoût des Moules* 

Elles s*2^coinmodent en maîgre , c^çtme 
il ell explique ci-devant , page iiÔ. £/z gràty 
mettez dans une caiTerole quelque champi* 
gnons , un bouquet de perfil , ciboule 9 une 
goutté d'ail , deux clous de girofle 9 un pe* 
tît morceau de beurre , un oignon en tranches 
avec une racine jpaffez-les fur le feu jnfqu'à ce 
qu'ils Ifoient colorés , mettez-y une pincée de fa- 
rine , mouillez avec un verre de vin blanc , de 
l*eau des moules , du jus , faîtes bbnilfîr une bon- 
ne demi-heure , dégraiffez , ajoute r-y iih peu 
de coulis , (i vous n'en avez point il fawt wn peu 
pltw de farine & de jus , faîtes réduire au point 
d'une fauife 3 ][)afirez-Ia au tamis , mettez-y te§ 
moules fans coquilles après que vous les aurez fait 
ouvrir fur le feu , 00 peu de-gros poivre 6c du fel 
fi l'eau des moules n'a point affez falé la fauffe* 

. Ragoût de montans de Cardons» 

Faites-les cuire comme les cardons d'Efpagnc 
qui font expliquez ci-devant , page i$9 , & les 
ftrvex de même. 

Ragoût d*Olîves. 

Prenez ut» demi-feptier d'olives que von» 

I coupez chacune en tournant autour du noyeau 

' de façon que tome la chair fe tienne enfemble 

fans être féparée } mettez-les à mefure dans 

l'eau > vot^s les ferez bien égoutter pour les 

me ttre^n fuite dans une bonne fanife d'un coulis 

de veau afTaifonnez de bon goût. 

Ragoût au Salpicon» 

Mettez dans une caflerole un ris de veau 

blanchi , deux culs dVrtkhaux ^fE blanchis » 
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ï)^fR^.t!ps champignons , le tout coupé en M$, 
ffOHts» ^^ bouquet de perixl , ciboule , une dci 

gottife d'ail , un clou de ^iroâe , une denrJ 
feuille de Uurieir , un peu de bafîlic , un mos 
ceau de beurre ^ paflez-les fur le feu & y met^ 
tez une bonne pincée de farine » moaiileK^ 
■avec du jus , vin blanc , »n peu de boùi 
Jon , fel , gros poivre i faites cuire ôc xe» ] 
attire à courte fauiïe i' dégrailTez avant qut 
At fervir. > 

Ragoût i$ Matons^ 

Qttt la première peau à un demî-cent de ma- 
tons , mettei-Ies dans une poêle percée pont 
les remuer fur le feu îufqu'àceque vous pui(Ee2 
ôter la féconde » enfuite vous le mettrez dai» 
une caflerole avec un demi-vefre de vin blanc « 
deux cuillerées de coulis , un peu de bouillon » 
du fel y faites cuire & réduire à courte fauf- 
fe 5 ayez attention qu'ils foient bien cuits & 
entiers. 



DIFFERENTES SAUSSES 
Bourgeoises. 

Sdujfe au Mouton* 

"""""^ "Il /r Ettez dans une caflerole de Péchalote ha- 
^#'-lVlchée, très.peu d'ail, écrafez l'ail & l'é- 
re»^f. chalote enfemble » & y mettez une cuilJertfe de 
j^ujjes. bouillon pour les délayer , vous y ejoutére^ en- 
fuite deux cuillerées de coulis ^ du fel , & poi- 
vre , faites faire un bouillon à cette fauffe ,pafi"ez- 
Ja au tamis dans une autre caflerole 5 avant que 
de la fetvir , vous la ferez chauffer un moment* 

Saujfe mêliez 

Prenez perfil , ciboule , champignons une 
petite pointe d'ail , le tout bien haché j 
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fcnHèz-Ia fur le feu avec un pea de beurre « ■ ; ^ 
Ks^tez-y une pincée de farine , & mouillez de Dijf^- 
Hbn bouillon. '■«»^** 

Quand votre fauffe eft cuite , réduite à moU f^If^^^ 
tié , Qiettez-y deux cornichons hachés , une 
^sàifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du^ 
feoutllon , faites lier votre fauffe & Taffaifonnez; 
^e bon goût , fervez-vousen pour ce que voua 
jugerez à propos. 

Saujfe appétijfante* - 
Prenez de toutes fortes de petites herbes à 
fionrnîturesde falade, dçschacune fuivsint fa force» 
après les avoir épluchées & lavées , mettez avec, 
«rois échalotes , faites bouillir le tout un petit 
moment dans un poêlon » 6e le retirez à Teau 
fraîche ; après Tavoir preffé , il faut le piler bien 
£n dans un mortier , vous le mettez enfuite 
dans une cafferole avec une cuillerée de bouil- 
lon , ôc deux cuillerées de coulis > délayez le 
tout 6c le.paflez au tamis dans une autre caffe-, 
ïole , & vous y mettez du fel, gros poivre 9 ua 
pça de beurre > 6c une cuillerée de moutarde i 
faites lier la fauffe fans qu'elle bouille, 

Saujje au blanc > en gras &» en n^aîgre. 

Mettez dans une cafferole » fi c'eft etlgras ', 
du bouillon en gras , 6c en maigre du bouillon 
maigre , une bonne mie de pain , un bouquet 
garni de perfil , ciboule , ail , échalote , thym » 
I laurier , bafîlic , clous de girofle , un peu de 
mufcade , quelques champignons entiers » un 
verre de vin blanc , fel , poivre » faites bouillir 
le tout enfemble , & le faites réduire à moitié » 
yous paiTez enfuite cette fauffe à l'étamine pouf 
en tirer un petit coulis. ' . 

Quand vous êtes prêt à vous en fervir \ 
vous y mettez une liaiîbn de trois jaunes d'œufs 
avec de la crème , faites-la lier furie f^u > fie 
(oyez attentif à ne^ la point laiffer tourner* 
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Vous pouvez vous fervir de cette fanfle 
~ toutes les viandes ôe poifTons que vous voud 

mettre au blanc. i 

Saujfe au verjus. 

Mettez dans une cairerole deux cuillerées iù. 
verjus , autant de coulis , Tel , gros poivre 9 de 
récha'ote hachée très-fine i que celte fauffe ibit' 
fort claire , faites-la chauffer & vous en. fervei 
pour des grillades. 

Saujfe Prot/ençalcM 

Mettez dans une cafferole deux cuillerées 
d'huile fine > de l'échalote & champignons ha- 
chés , deux gouffes d*ail entières, paflez le tout fur 
le feu , mettez- y une pincée de farine & monil* 
lerez enfuite avec du bouillon 6c un verre de 
vin blanc , fel , gros poivre > un bouquet de 
perfil , ciboule , faites bouillir cette fanfife à 
petit feu pendant une demi-heure , dégraiffez- 
h > 6c ne iaiifez d'huile que ce qu'il faut pont 
qu'elle foit perlée '8e légère i ôtez le bouquet de 
-Jes deux gouifes d'ail , fervéz avec ce que vous 
jugerez à propos. 

Saujfe Robert Bourgeoife. 
Mettez dans une caCTerole un peu de fiearre 
avec une cuiller à bouche de farine , faites rouC- 
fir votre farine à petit feu , quand elle eft de 
belle couleur , mettez-y trois gros oignons 
hachés très-fin & du beurre fuffifamment pour 
faire cuire roignpn , mouillez enfuite avec da 
bouillon , dégraifiez la faufTe 6c la laiHez bouillir 
«ne demi-heure , quand vous êtes prêt à fervir ^ 
mettez-y fel , gros poivre , filet de vinaigre fit 
de la moutarde : vous vous fervirez de cetre fauflfc 
pour le porc frais 6c dindon. . 

Saujfe à la Crème* 

Mettez dans une cafferole un peu de beurre* 
ferOl^ ciboule^ échalote ^ le tout haché 9 uoc 



irez 



(!ê d'ail eottîere > pafTez le tout fur le feu ,' 



ttez-yuhe bonne. pLovée de farine , mouil- ^^Jf^* 
z avec de la crêtne ou du lait , faite* bouillir /^'^^^ 
tïtï quart d^ëure , pàffez la iaufle au tamis^^**'^^* 
^Irms uaeautr^-cairerole 7 quand vous êtes préc 
'^- ferviy, ttittcez-y «tt-pende bon beurre avec 
XHic pincée de pj^vûï ^ blanchi de hachi^ très-fin y 
1^1 ■) gros poivre , faites lier k faulTe fur le feu : 
vous pouvez vous fervir de cette faufle pour 
cornes fortes d'entrées au blanc. 

Suujfe'à la Afarquife '0* piquante. 

. Mettez dans une catterole deux bonnes pin- 
cées de chapelure de pain bien fines, gros com- 
me un petit écu de bon beurre , plein une cuil- 
ler à bouche d'huile fine , de l'échalote hachée » 
fel , gros poivre , du verjus fuffifamment pour 
' éclaircir la faufTe , faites, la chauffer pour la faire 
lie^ jen la remuant avec une cuiller. 
• Cette fauffe péiit fervir en gras & en maigre 
â^ toutes fortes de viandes^ qui" ont befoin d'une 
§BLuOé piquante. 

SauJJi au petit Maître quifert pour toutes fortes 

■\ de yùlailUs ou gibier. 

vDff^ÇjÇez dans une ^afferole, . un ^verre de via 
blanc , la moitié d'up. citron coupé en tran*-; 
I ches y un peu de chapelure de pain très-fine > 
deux cuillerée^' à bouche de bonne huile , un 
bouquet^de p^rfil , ciboule , deux gouffes d'ail » 
tn peu d'eftragon , deux clous de girofle , un 
][)eu de bd^i bouillon , fef, gros poivre , faites 
bouillîr. le' tout énfemble à très-petît feu pen- 
dant un ;quart'd*heure" 5 dégraîflez en fuite 6c 
t>a{îèz votre fàufle au Wnfis : vous vous fervirèz 
né cette ïad'ffe pour ce' que vons t^udrez , foie 
VoIaiJh 06 gibier. * " 



3gd. LaCuisinie|H 

Diffé' Snufe bachique qutpeut fervir de Jknjje yeftè 6* 
rentes piquante. 

' ^ - * Mettes dans one caiTerole une cuillerée d'hnile 
fine , <iemi-feptier de lv>n bouilloo y une cho- 
pine de vin blanc ^ Eaites haniHir le tout enféob- 
ble & réduire à plus de 'moitié» mettez-y en- 
fuite de l'échalote i du creffon alenois , de TeC- 
tragon , du cerfeuil , pertil , ciboule > un pea 
d*ail , le tout haché très.fin » fcl > gros, poivre » 
faites bouillir le tout enfeinble un inftant , ôc 
fervez: fi vous- avez un peu de coulis à mettre 
dans la faufTe > elle n'en fera que mieux. 

Cette fauffe peutvousTervir pournpe fanife 
verte piquante à telle viande que vous jugerez à 
propos. 

Saujfe à la Ravigote. 

. Mettez dans une cafferple uri verre d'excellent 
bouillon , une ^emi-cuillerée à café de vinaigre» 
tel, gros poivre, gros comme une noix de bon 
beurre manié de rarine , avec deux pincées de 
fourniture de falade , comme un peu d'eftragooy 
civette , cerfeuil , primprenelle, creffon alenois , 
faites bouillir cette fourniture un moment 
dans l'eau , preffez-la bien & la hachez très- 
fin , mettez-lâ dans la'fauffe & la faites lier 
fur le feu pour la fervir fur ce que vous voudrez : 
fi vous mettez la' foisrnitùrefabs la faire blanchira 
il en faut la ihoîtié moins. 

Sauffe à rEfpagnole* 

Elle fe fait en mettant du coulis dans ime 
caffètole avec un bon verre de vîn blaçç , autant 
de bon bouillon , un bouquet 4e perfîi , ciboule, 
deux gouffes d'ajl , deux clous de girofle , une 
âêmi-îeuîlle de laurier:|'^é pincée^de coriandre, 
deux cuilleràesd*huîle , tin oignon eii tranche^^ 
ime racinç 9; la jnoitlé d'un jpanais f faites-U 

bonilfif 
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1>onlUir près de deux heures à très-petît feu » en- , 

iiûte vous là dégrailTez pour la paifer au tamis , I^'/f^* 
aflai^imez avec un peu de fel » gros poivre ir^^^^ 
vous vous en fervircz à ce que vous voudrez. S**»*^* 
Saufje à la Sultane. 
Mettez dans une cafferole une chopîae de 
b«iiilk>Q avec on verre de vin blanc » deux tran- 
ches de citron la peau ôtée , deux clous de gi* 
rofle» une gouffe d^aii, une detni»feuiile de 
laurier y perlil» ciboule # un oignon, fie i;tne 
racine ; faites bouillir une heure & demie à petic 
feu & réduire au point d'une fauiTe , paXTez-lt 
an tamis, enfuite vous y mettrez un peu de 
fel , gros poivre , un jaune d'œuf dur haché •- 
une pincée de perûl blanchi haché^ uès-&a. 

Saujfe à PAllemande* 

Mettez dans une cafferole un peu de cou- 
lis avec autant de bouillon , une pincée de 
perlil blanchi haché , d<:ux foies de volail- 
les cuits , un anchois & des câpres , le tout 
haché très-fin, gros comme la moitié d'ua 
oeuf de bon beurre , fel , gros poivre , faites 
lier la fauiTe fur le feu , & vous en iervez 
à. ce que vous jugerez à propos, 

SauJJi à PAngloife. 

Hachez deux jaunes d*œufs durs , mettez^en 
la moitié dans une caiTerole avec un anchois & deii 
câpres hachées , un verre de bon bouillon ; peu de 
fel , gros poivre , gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre manié d*unepî(^*ée de farine , faites lier 
la fauffe fur le feu , drcHez-la fur ce que vous vou-* 
drez ,^& jetterez fur la viande le reftant du jau- 
ne d'oruf hachée Cetteiauffe eft bonne pourmaf* 
quer des entrées qui manquem de bonne mine» 

Saujfs blanche aux Câpres &* Anchois* 

. Mettçz dans une caflerole gros comme un œuf 
de bon beurre que vous mêlez avec une pincée 



^r%uti ^3rîne , délayez avec un verrç de bomlten ,tiit 

^" zfnchois haché, captes fines eiitîeres, fel, gros poî- 

r^»f^i cre ," denjc ciboules entières ; faites lier la faufle 

Smjf0s^ ftr le féU , dtez les ciboules avant que de fervir. 

Saujfe Bourgeoife* 

Fa1«e$ boutUîr à' petit feu pendant une ^entU 
heure , un verre de vin blanc avec autant de jas, 
deux-bonnes jVinc^es de mie de pain très- fines , 
gro^ comrfïé une aàix. de beurre , deux échalotes» 
petdii ciboule,' fel, gros poivre^ en fervant un 
fiet de ver^its, 

S(^uffe à la Carpe, 

5ne fe fait en mettant dans le fond d'ôn^ 
caflêrole un peu de lard avec quelques trani- 
çhes de veau & trois ou quatre tronçons de 
c*fpfe 5 ufi olgridn, deux échalotes , une racine, 
faîtc^s fucr fôt un petit feu pendant une demî- 
heure i quand elle fera un peu attachée à la caC- 
ferole ^moulHez avec un verre ^«î vin blanc » deux 
feronties cdilteréé^ de coulis , autant de bouillon > 
faîtetf bonîîHr 6c réduire à petit feu au point 
A'unefauffe , dé^ralffez ôcpaffez au tamis , aâai*> 
foniie^ de fel& gros poivre. 

Saujfe lialimne eh gras &* en maigre» 

■' Mettez dans une c^lterblé déu* bonnes cuîl- 
ferée* d'huile fine , des champignons hachés , 
avec un bouqttèt de përtil , ciboule , une demî- 
(ifeuille de laurier , une gouffe d*ail , dpux cloua 
de girofle , païTez le to*t*fuf le feu 6c y mette» 
une pincée de farine , mouillez avec du via 
Wtinc, ivtt^ht de bon bouillon 6c uh peu de 
coulis , fei , ^ros poivre , faites bouillir une 
demi-heure j d^graiflez , 8te» le bouquet 6c fet- 
vez ; (î c'eft en maigre , vojis y remettrez du bou5U 
Ion niâigre, ôc i la place du coulis , vous y met- 
Itrez un peu plus d : farine , 6t deux ou trois cisàU 
ferée« de jus d'oisons* 



Saujfe aux petits Oeufs. Difé- 

'Mettes (îàns une fcajflFerolc urf iretre de bon*'^'"^ 
fcôuJllQti , avec nn filet de rînaigre , fel , gtos^'**^*** 
I^ôivre , trois jaunes d'qettfs durs hachés ,^ grot 
comme la moitié d'un œuf, He boit beurre manié 
<3.'une petite pincé» defarihe j faîtes lier fUriefeu 
& vous eh fervez à ce que vous voudrez* 

Sduffe piquante* 

'.Mettes; dans une cafferole utt morceau de • 
beurre avec deux gros oignons en tranches i une ' 
carote , un panais , un peu de thym , iaiftrter , ba- *• 
fitic , deux èious de girofle , dëuk échalotes , 
une gouiTe d'ail, perfîl , ciboule", pafiéz le tout 
«nfeinble fur le feu jufqu'à ce que cela foic bien- 
coloré , enfuite vons y mettrez une l>onne pin* 
cée de farine , mouillez avec du bouillon fit une 
cuillerée à bouche de vinai^e i faites bouillir 
à très-petit feu , dégraiffez & palTé!» au tamis > 
aflaifonnez de fel , gros poivre. Servez- vous 
de cette faufle pour tout ce qui a befbin d'être 
relevé. 

Autre Saujfe piquante* 

Faites bouillir un dèmî-feptieï de vin avec 
autant de bouillon , ^uand il fera fédbit à moi* 
tié , vous y metufls tme échalote y un peu d'ail»* 
une pincée de fonraitvre de falade > h tout ha«^ 
ché trè(-fin ; faîte» bouillir Un moment- & -f^ 
mettez enfuite gros comme une noix de beurre 
manié d'une petite pincée de favine 9 fel , gros 
poivre : faites lier fur le feu. , 

^ Saûjfi pigùàmctfrùlde* 

** ftlèz trJi.Çn une bonne piîncée de fourniture 
ie fàladè ,'âvec ûûe Bèraî-gotiffe d'ail , deux 
échalotes , délayez le tout avec un peu dfe mou- 
tarde , de rhiiile ^ un 6lct de vinaigre , fel , gtos 
poivrêt^ '.*.'. 

Pii 
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Saujfe à la Reine. 

rentH Ejje fe fait eu nietî:ant d^yas une caflèrole 
S^^»^s* iiti morceau de beiuie avec quelques chaîner 
piÇaons , un oignon » une caroce , nn pa^^ 
nais t vjie demi-gonife d*aii y perfil , ciboule , 
p^U^ez le tout iiir ie feu • ^i^ 7 mettez unç 
pincée de farioe » mouillez avec u.n grand Terrç 
de bouillon , 6e autant de vin blanc , faites 
bon iUir une heure 9 d^graiflez & paflez au tamis, 
Jrâîes-bMiiJiir uo deonî-reptier de lait av£c gros 
' ^omme la moitié d*un œ^f de mie de pain ; ior£> 
qoe le pain aura bu toujt ie lait , pa{&z-|e dans 
lin tamU eu le prenant fort avec une cuiller de 
Je mettez eaCnk^ d^ns VOU^ fanflè , avec kl Sf. 
gios pokrxe, 

" Autre SauJJiâUPréifençalem 

Hachez du perfil , ciboule , une gouOê d'ail , 
des, champignons 9 mettez le tout dans une caf* 
ferqJe avec un ppu diiuîle pouHe paffer (ur le 
f«l3 ^ mouiller areç un demi-feptîer de vin blanc^ 
en peu de bouillon , fel , gros poivre , faites 
f éduire au point d'une faufle • dégrai^ez avant 
que de fervin 

Sauffe au jus t Orange. 

' IVIettez ^ans «ne caflèrole un demi-verre de 
bonbotfillofl avec autant de jus , quelques zeftes 
«le pe4tire d^orange aigre , gros comme Ja moitié 
dNih ottif de bottbewre manié avec une petite* 
pibcée de farine y fel , gros poivre , faites lier. 
iWr le; feu & 7 preflèz enfoite le i«s d*iiaf 
«range aigre. 

Sauffe poujfe aux Câpres & Anchois. 

. Mettez dans une caflècole namorçeandeboa 
beurre q«e vous déla7eK avec nne bonne pincée 
de f Tortnc , nn anchoiihaçbé , fcJ , gros poivre, ca- 

i^r^s fines ^Qtieres>denxciboules entières, mouiU 
frzpeuàpeuavieçdojusjaiiju'k^e^allf en sic 
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^ffeU povr (îonner une couleur routfe à votre faurr / ' 
£c , faites lier lafaulTe fur le feu ; Ci ia fauffe eft i>'î«- 
«rop ^paiffe vous y inettrez^ un peu de bouilioD 7^^^^ 
ô tez les ciboules avant que de fer vif • S^u§% u 

Saujfe à la RocamboUm 

Mettez dans une caflerole un demi-verre de 
: -Vin blanc ^ autant de bouillon , deux ou trot» 
cuillerées de coulis , fel , gros poivre > tai* 
tes bouillir un quart d'heure & y mettp* 
cinq ou ûx rocamboles écrafées avant que 
de iervir» 

SaulTe à la Rémoulade* 

Mettez dans une cafferole une échalote » 
perfîl , ciboule , une pointe d'ail , un anchois 
& des câpres , le tout haché très-fin , fei , gros 
poivre , délayez avec un peu de mouMrde ^ 
de rhuile & cfu vinaigre. 

Saujfe à la poivrade* 

Mettez dans une cafferole gros eonvme la 
moitié d*un œuf de beurre , avec deux ou txaï$ 
oignons en tranches , carotes âc panais coupez 
en zeftes-, une goufle d'ail , deux échalotes , 
deux elous de girofle , une feuille de lautîer , 
thiia , bafilic , paflez le tout fur le feu jufqu'à 
ce qu*il commence à fe colorer , mettez-y une 
bonne pincée de farine > mouillez avec un verte 
iïe vin' rouge , un verre d'èau 9 une cuillei^e de 
tinaîgre , faites bouillir une demi-heure 9 dé- 
graillez , paifez au tamis , mettez-^y du fel > du 
gros poivre. Servez. vous-en pour tout ce qui * 
befoin d'être relevé. » 



façon défaire le Vinaigre rouge > hlanc > G- ro\au 

taçoH 

SUIVANT U quantité de vinaigre que vous àe fAirg 
voulez foire , vous prenez un vaiflèau plus le Finai- 
ou moins grand >poar eâ faire vlni^t pintes ^gre. 

Piij 
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* prcftêirim baTil de cette grasdei^r , qui foîf 

Rfo^neuf, s'iteft de vieux bais, il faut le faire 
f'*-?^'^ doter en dedans ; eafime vous prenez uoe 
*' '••'•pinte du phis fort vi»aigre que ¥ous imites bouil- 
X^^* tir & le mettrez tout bouillant dans le baril que 
TOUS) boucherez bien avec le bondon , Se le 
roulez en l'agitant jufqu^à ce qu'il foie cout- 
à-fatt froid » 6x heures apris vous otez ce 
vinaigre , & mettez ee baril en place dans us 
[ endroit chaud i après Tavoir bondonné , faites 
' vu trou daus le haut dut baril au defiîis du jable y 
aflëz grand pour mettre un grand entODcoif > 
faites-y entrer par l'entonnoir d€ux pintes de 
bon vinaigre , huit jours après ajoutez-y une 
pinte de vin propre à &ire du vinaigre i de huit 
jours en huit jours vous y ajouterez une f)inte 
, de vin jufqu*à ce que le baril foit à moitié plein» 
alors vous en pouvez mettre davantage > il faot 
feire attention que le vinaigre foit toujours de 
1^ même force que îe premier que vous y avez 
mis , parce que s'il itoit plas fc^ble , l'aug. * 
ventation que vous feïiez n'auroit pas la même 
foïce : votre baril étant plein & le vinaigre dan» 
< là bon^é , vous en retire? les deux; tiers que 
vous mettrez dans un autre vaifTean » enfiiite 
vous remettrez du vin peu à peu dans le baril , 
comme il eft dit ci*defius , par ce moyen vous 
avez toujours du vinaigre* 

Le vin le plus propre à faire du vinaigre eft 

celui que l'on tire auprès de la lie , celui qui eH 

pouffé & aigri fans avoir de fleur > lorfque le 

. vinaigre n*9 point aflez de couleur vous y met- 

eez du jus de mûre fauvage bien mûr. 

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge î 
pour le faire vous mettez dix pintes de vinai- 
gre fur le feu & ie faites bouillir jufqu'à ce 
qu'il foit réduit à Wt s enfuite vous le faites 
diftiler dans un alambic , vous en mettez plus 
oti moins fuivant la quantité que vous en voil- 
iez faire. 



T^ùuf faire au vinaigre r$fit ^ faites féctcr"*^ 
iieiiax jours au fokil uoe o!?ce de rafes murcçi- '^^•^'^ 
jies que vous mettrais d^ns une P|4nte ié vm^ir^* '/'*fîf 
gre, aiettea les rofes & ky.hiaigr^ ^u fq!^ '/ ^''^^4^' 
pendant quinze jours dans u,ne iro.uteillje i>i4P^^^*'">. 
l>ouchée » celui d^^ftragon , d^ furean 9 à\m.^ht^ 
^ fait de même» oelpi d^ ^iirs d'orgnge » T'es! 
met la feuille fans être fe^hée ^ >ce.luià i'^il ^ i^ 
faut quatre pintes de vifiaigre blanc pour une 
once d'aiî , douïe clous ^e girofle fc une mutf. 
eade couple par qiiprcéauz^ , . 

Vinaigre Printanîeré 

îreneïi dans le printemps , vers le mois de 
Juin , toutes fortes de petites herbes ^ çooit^ 
creiTon , eftragon , pimprçnelle , cerfeuil. 

Faites fécher ces petites herbes au folei!» ^ • i 

Quand elles font féches , tous les mettes 
dans une cruche d'environ fix pintes , avec dix 
gonfles d'ail , autant d'échalotes » fis oignons » 
tïne poignée de graine, de moutarde , vinjg;fc 
clous de girofle » un demi-gros de macis ^ un 
gros de poivre long, un. citron coupé en tran- 
ches avec fon écorce* y 

Empliffei la cruche Je vinaigre , après l'avoif / 

bien bouchée > vous Texpoferez pendant dijç ^ 

jours à l'arc^eur du foleil. , / 

Vous le paflerez,aprés dans une chaufle ponf i 

le tirer au clair , mettez-le dans des bouteilles / 

que vous boucherez bien , & vous vous en fer- ; 

virez après à ce que vous jugerez h propos. 

C'eft ici que je finirai inon inhfndion de 
cuifine , pour paîfer à une autre qui fera en- 
core fart néceffaîre aux Cuifiuieres 6c aux 
Dames Eourgeoifes qui/e font un plaifîr de 
faire des confitures & des ratafiats de toutes 
fortes i Ton apprendra la façon de faire des 
- compotes de toutes efpeces , & comment Ton 
peut mettre à profit toutes fortes de fruits que 
la Frov^ence nous fournit : après avoir expli» 

Piv 
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qié la fiiçon de fervir Jes bonnes tables ea 

Iwp» toutes fortes de fruits , fit des changemens 

de frire q^Q Fon en peut faire en confitures féches , li- 

hVinai'qa'i^ei y & liqueurs » je finirai pour les pcr. 

gre, fonnes de Provinees qui ne veulent dépcnfef 

que fort peu en confitures , de feront charméei 

àe profiter dans Thiver des fruits que la nature a 

.produit pendant l*ëté. 




CHAPITRE XVI. 

De l^Office. 

JE commencerai Poffice par la defcrîptîon des 
fruks connus pour les meilfeurs^ôc fuivrai l'or- 
^re que la nature prefcrit pour nous les fournir* 

Elle commence Tes bienfaits par les fruiti 
rouges , qui font les fraifes de jardin & celles 
de bois , les cerifes précofles , les cerifes hâti- 
Tes, les cerifes de Montmorency > que Toa 
appelle à courte queue , les cerifes tardives ( fous 
îe nom de eerîfes ) les bigarreaux , les gaignes 
& les griotes y font comprifes. 

Nous avons la grofeille rouge , la blanche , 
ta petite grofeille rouge de Noifî eft la meilleure 
pour la gel^e. 

Enfiitte viennent les abricots, îl yen a de 
trois fortes; fçavoir, tes abricots hâtifs-, l'abri- 
cot mufque , & Tabricot ordinaire. 

Noms des différentes fortes de Prunes^ 
Nous avons 
^ ■— La Mirabelle de deux Le Damas noîr. 
I^.jms de , fortes , la groffe & Le Damas rouge. 
dljféren- la petite. Le Damas gris. 

tes fortes Le Damas de plufieurs Le gros Damas de 
de VrU' efpeces. Tours. 

ms. Le Damas violet. . Le gros Damai d'Ef. 

Le Damas blanc. pagne. 



Bairiccsoiss. 
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autres Prunes font 

Keide La Prune Iiapëraïk. 

Violette* . . 

La Prune f^nte Cathe* 

riae« 
La Fninc Royale. 
La Prune Dauphine» 
La Prune mignonne. . 
La Prune maûgeron. 
La Pruûe â&Monfieur* 




Les 

La Prane àc 

Claude. 
La Prune virginale. 
La Prune rochecour- 

La Pruile Impératrice. 
La Prune de Perdrigon 

Violet. 
Le Perdrigon h&tifl 
Le Perdrigon blaàc. 

Noms des différentes fartes ie Piches0 ; 

Comme la pêche eft fapérieure en bonté aux 
autres fruits > il eft aoffî nécef&dred'en concoure ^^^^ 
fes différentes efpeces. - - I * 

Vavantfithe blanchç quoicfse petite eft laplus 
recherchée > parce ..que c'eft celle qgai paf oit |a 
première y toutes les perfonûes qui ve^iK^t fervtf 
de la iloureauté en Veulent âviHr. * ^ 

La Pêche Madeleine' , La poorp.çéer . l 
La belle-g^rde* 
La Pêche admirable» 
La d^Andilly- 

.Lanivette. 
La Pêche pavi admiry* 

.. bfe. . 

Le pavi Rambouillet* 
LekoyaL - ^.. .^ 

Le rouge dû pompqne* 

, La Pêche brugnon vï»r \ 



ronge & blânche*^ 
La Pêche de Troyes, & 

la double de Troyes. 
La d'Alberge jaune. 
.La violette hâtive 9l 

tardive» 
La Mignonne* 
La Pèche de Pot. ' ^ 
Le pavirouge«^ 
Le f avi Madelein^^ 
La pêchç d'Italie, i 
jLa-Ch^oceUpri^.'v ç,^ . , 

' ' -.^ • '-"Pofres h'ûnné^ à mufi/gef^ Uns^Hi. ' 



.:d 



La Poire «fet.-Wio*' 
A la Rgîne.^^ ., .'^ . t 
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JLe^lî<4iHfcatt v\ 
,î,a,Ppirfe, fys» peau »j>«£r*i. 
.ou rot){&let;prtm^ x^ w j. 
.lift ioitfi dtera»gi>Bidr 
Pv 



Le boD chrétien d*été. 
oLa bei^mote ' d'été* 
La fondante île Brefte» 
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' ce qu'elle a la figure La eui{re-tna(îatne 

D<^ d'aune orange. 
t0ifis\ 4« iovflblet&'Reitiii^. 
La mirée nm£c)aëé.~ 

Pôim ho mes. à manger ians V automne» 
Le Beurré gris & le * chipane. 

Béutré rouge* Le fucré vercl, 

La Bergamote Suifle. 
Le Médire - Jean de 

deux fortes. ' 

■ Lé doré & le gris.' 
Le Martin-fec. 
La Bergamote de dèus 

fortes , la commune 

Sccréfanne. 
La Dauphine ou Fran- 



Le Doyenné. 

La Beliûime d'autom- 
ne»* 

La Verte longue» 

Là ' Verte & longue 
Suiffe «u Verte lou- 

' gué Panachée. 

Le Bezy la Motte» 

Le petit oing. 



Poires hùnnts àfnanger dans Vhiver. 



%ti Louifé W&Û6. 
*tâ fti^f qdfe. * 
Le Saint Germain; 
La Jautof^. '' 
Léchafïèrk. 
Le Cofmar* 
Le Satin. . 

Le Bezy de Chdmontet. 
-1/A\ttl>rë«t5. . 
Le bon ehrëtiend^hlver. 



ta BergaAiôte (d'hiver. 
La Èergamote it Soti- 

lairef. 
rLa Merveille d'hiver. 
L'Angélique dé Bear- 

deau. 
L'a Vîgo«renfe. 
LeFraric-Ré^. 
4.eKouireiet d*Anjoffr 



Noms de différentes fortes M Pommes* 



^ I>^^ La Reinette. 

f9mm$îfit^ 'EfeineiHe franche, 
La Reinette d'Angle- 
terre. 
La Beinette.dç/Br.et^.^ 

^ . gne. "^ 

La Keinm^ hlincke '*(f 

' . i 4ft mom ^imie ie 

^&ûîts 'des Remîtes. 



de Drap d'or« 
LaPbmme d^Apyi 
Le Hambourfranc. 
Le Caiville db'-dertc 
^ fortes ^ h ronge de 

la blanche. 
•Be'feiftitiillét.^^ ' 
La Paâe-pomMè»- 
Le Courpefxdvt» 



Dutentps de cueillir les fruits^ &* comment "^^f 
Us conferveu Vrutts 

en gêné* 

Les fruits d'étë, tant à noyaux qu'Spepîn»'"**^- 
ne doivent être cueîHis que quand ils font dan^ 
leur etitiere maturité , & Ci vous attendez qu'ils 
le foient trop, ils deviennent cotonnés & mo»l- 
MSènt prompteroent. 

Ceux d^automne^qxn fe cueillent ordinairement 
dans ie mots de feptembre doivent être cueiî- 
lis avant qu'ils foient tout-à-fait daus leur ma- 
turijé, - 

CeuK d'hiver doivent être cueillis long- tetnp» 
avant leur maturité* 

Pour conuoître la maturité âts &uitf dVtc , 
il faut les tâter doucement vers la qneue , âc 
pour peu que vous fentiez que fe finit ofeétfle 
fous les doigts , vous, le détachez légèrement . 
ÎX)ur lïe le point flétrir i tmites fortes de fruit» 
doivent être cueillis avec leurs queues y il eft 
très - eflenciel de choilir un beau jour poisr 
cueiUir les fruits qui font pour gacder. 

Après que les fruits font cueillis ,' il faut le» 
,porter doucement dans une ferre hors des at* 
teintes du froid , principalement ceux d'hiver 
qut n'acquièrent îetrr maturité que dans un tel 
endroit , arrangez tom Votre ftuit fur des plans- 
-ches , les poires ^ les ^ommejia queuecn bant 
& les fif[ues fur le côté. 

U ue faut point tnettre de paille de(!bus fe 
fruit , parce que cela nefert fouventqu'àdori- 
ner ufi mauvais goût , & ne l'empêche point 
^de fe pourrir» * 

c. Lorfque tons les fruits <biit rangez fur î^ 
planches , il faut avoir foin de les vHiter fùt^ 
vent pour oter à mefure ceîui qui commen* 
ce à fe pourrir» qui gflteroit auffi Tatiitre t^paf 
çt moyen vous le con^vere^ loug-tenips*. ^ 
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Com- ^^^^^^^ clarifier du Jiicre pour faire toutes Jbr^ 
^.^^ " tes de Confitures. 

eUrifiir II faut prendre le blanc d'ûa oenf , le bar- 
UfHcre.tre avec la main ôc de Teau, fuivant ce que 
TOUS voulez mettre de fucre > faites-le bonit- 
lir en mettant de temps en temps de Teau 
froide jufqu'à ce que le fucre foit clair , & 
que Ton l'ait bien écume , tirez-le du feu , & 
le pafièz dans uae ferviett» blanche ou dans 
un tamis > vous en ferez apris tel ufage q,a*ii 
vous plaira. 

Compotes de Pommes à ht Portugaife*^ ,' 
.....^ Prenez des pommes de reinette ce qu'il en 
j^^^ faut pour garnir le compotier , ôtez-en le mlliea 
Comp^ avec une vuidelle de fer blanc , ou avec un cou- 
^^^ ' ^ teau , arrangez-les enfuite dans une tourtière 
ou fur un plat dVgent , mettez dans chaque 
pomme un petit morceau de fucre 9 o« bien 
du fucre en poudre » & pnpeu dans le fond de. 
la tourtière ^ & les mettez cuire au four , on 
fous un four de campagne » feu deffus & defTous, 
fervez-les chaudes, avec un peu de fucre en 
poudre par-deHus* ^ 

Compote iePommes blanches* 

Coupez des pommes par moitié , otez-«a 
le milieu y & les arrangez dans «ne poêle , 
la pelure deiTus « mettez-y environ un qqartc- 
Ton de fucre , & de l'eau faffifamment povr 
qu'elles putffent cuire 9 quand elle» feront cuites 
d'un côté vous le retournerez* 

Qnan4 elles -feront cuites & le fyrop aflês 
réduit, arrangez-les dans un compotier iefyrof» 
par-deàus, fervez chaud ou froid 9 comme vous 
Je jugerez à propos» 

Compote blanche de pommes^ 

" -^Ceupezpàrlamoitié Hz grofles pommes dere- 
^tte j ât^-enlape^B 0( le^ pépins | ^ l^ jettes 
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Se mefùre dans de Teaa. fraîche ;. faites* fescui- " - * 

are arec nû grand verre d*ieau , le jus de la moitié ^' 
éL'nn citron s ^^ morceau de fucre ; lorfque les ^"^^ 
pommes font cvîtes dreflex-les^danslecompo-^''^- 
^ier > faites réduire le fyrop jnfqu'à ce qu'il fecsl* 
le dans vos doigts v dreflesf^le fur les* pommes* 

Compote de pommes* 

Toutes les pommes qui ne font point de rei- 
nettes n^ont point tant de coniîftance pour la 
cnilTon; c'eft ce qui fait qn*d ne faut point les 
peler , vous les coupez* par la moitié , ôtez-eû 
les pépins , piquez le âeffvt» de la peau en pin- 
ceurs endroits > faites-les cuire avec ua verre 
d'eau, un peu plus d^un dfe mi-quarteron de fucret 
cpiand elles commencent à fe mettre en marme» 
lade j dreffez les dans le compotier » faites ré- 
duire le fyrop^ & le verfez deffiis. 

Compotes ie Poires de Martin -'feC ou ifi 
Mejfire Jean entiev*^ 

, Prener des poires entières que vous pelez fi 
▼pus voulez y elles fe fervent plus fouvent fans 
être pelées , ôtez-en les culs & rognez- les bouts ^ 

de queues , mettez-les dans un petit pot de ter< 
re f. il faut j mettre un petit morceau d*étaia 
pour les fendre rouges , de l'eau , un quarte- 
ron de lucre ou davantage» file pot eft grand 
& qu'il y ait beaucoup de poires, un petit 
morceau de canelle., faites-les cuire devant fe 
feu j quand eiles font Cuites ôc que le fyrop» 
li'eft peint trop daîr y fervez-les chaudes.^ 

i Compotes de Poires . àe bon Chrétien , de D<h 
yennky de Vigoureufej de Jhint Germain î 
C* autres* 

' Faites blanchir vos poires toutes entières avec 
leur peau dans l'eau bouillante > quan délies fe- 
ront a» tiers cuites '» vo«is les rétirerez dans rèaii 
j^,aîçbeî. yQ|i»^tes pèlerez après çmâeres^oupaï 
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•-- moitié y & les mettez à mefure dans Tca» firaî- 

^'* che 9 faîtes bouilltr votre lucre dan» une pcële 

C0mf9- avec un demi-feptier d'eau , alors vous mettrez 

Us» » yos poires dedans avec une tranche de citroa 

pour qu'elles fe con fervent blanches. 

Quand ellesièront cuites ôc d'un bon fîrop , 
ferve-z-les chaudes ou froides > fuivantle goût 
du Maître. 

Compotes de Poires de Roujfelet S- de Blanquev 
Elles fe font de la même façon que les précé- 
dentes , à la referve qu'il faut les fervir entierjs» 

Compote grillée -de Poires* 
Prenez des poires à cuire de celles qui ne 
ibnt pas bien tnûres > mettez- les dans un boa 
fourneau bien allumé jufqu'à ce que toute la 
peau foit bien brûlée , ai- ec foin de les retour- 
ner à mefure pour qu'elles grillent également 
fnfqu'a ce que ia peai» s'enlèvent en les frottant 
dans l'eau i lorfque vous aurez ôté la peau de 
cette façon; vous les coupez par. la moitié & 
en ôtez les pépins y relavez4es encore dan» 
Jîlufieurs eaux , & les me'ttez enfuite cuire dan» 
un pot avec une chopine d'eàu , un petit mcr- 
ceau de caneUe , un quarteron de fncre > cou- 
vrez le pot & les faites cuire jufqu'à ce qu'el- 
les fléchiflent beaucoup fous les doigts , faî- 
tes réduire le fyrop & les fervez chaudes fi 
vous voulez» , 

Compote de Foires â la bonne femme* 

Prenez de poires à cuire que vous mette» 
.entières dans un pot avec un verre d'eau ^ un 
petit morceau de canelle > deux clous de gi- 
rofle y un demi- quarteron de fucre y fastes- les 
cuire bien couvertes fur un peu de cendre» 
^chaudes, à inoitié cjeîa*cuîflbn vous y mettrez 
nn verre de vin rotige ; quand elles feront bien 
cuites, faites réduire le fyrdp , parce qu*îî cfa 
'faut très-pett* Stnm-dmid fer iu poir^t * 



Compote de verjuf^ -^ 

Otei les pépins de votre verjus , & le mettez coiwfa- 
dans nne poêle avec on (^arteron de facre ôctes^ 
on v«rre d'eau , faites-le bouillir à petit feu i 
quand il fera bien vert & k fyrop réduit , Gref- 
fez-le dans le compotier » ôc fervez froid. 
Compote it Cerifes* 

Coupex le bout des queues de vos cerifes y 
& les mettes dans une poêle avec un demir 
verre. d*eau & un quarterosi de fucre >• mettez*' 
les far le feu , &[ leur faites fai^e deux ou trois 
boaillons couverts, arrangez-les enfuite dans 
un, coinpotier , & mettV^ proprement votre 
fyrop. par deiTus > & les fervez froides,. 

Compote de Fraifes» 

Faîtes cuire un quarteronne fucre avec' u» 

verre d'eau jufqu*à ce que le fyrop foît bie» 

fort \ il faut avoir foin de le bien écumer » 

enfuite vous avez de belles fraîfe« point trop 

mûres , épkichées , lavées , 8f bien égouttées> 

ih€tte«-.les dans le fyrop & les otez de deflus 

le feu pour les laîffer repofer un moment dan» 

le fyrop f faites-leur faire un bouillon & les- 

retirez promptement fi elles vouteicnt ne point 

reûer entières. 

Compote de Gf^feiUes» 
, Faites tto fyrop bien fort comme le prêchent 
enfuite vous avez une livre de b^Ues grofeilless^ 
lavées & égoutt^eS) vous y hiûere^ la grappe 
fi vous vouiea , mettez-les dans le fyrop pour 
Jenv faire faire trois grands bouillons couverts^ 
^fcendez.leda feu & les éenme& avant qne 4e 
jes'dxeflèr-daos le Compotier. • 
i '"- empâte '^ FtamUiJiv^ 

" Tous £i!tes cette <:oinpote de la mtmfe Fa^À 
iqtie celle des fîraifes, Ik'tette éSÊéïéxé^'qQf 

Vous M lav(izi^<<iAt U» fimbolfti» ■■ -" -^ 
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^** Compote i* Abricots à la Portugaiji^ 

r#/. Frênes la quantité que tous voudrez d'abri- 1 

cots prefque mûrs > fendex-les par ia mottitl ôc I 
«n ôtez les noyaux ^ mettez du fucre dans le 
fond d'un plat avec un demi-verre d*caa , arraxi- 
gez les abricots deflus & les mettez fur nii 
moyen feu pour les faire bouillir jufqu'à ce qii*il» 
foient prefque cuits en deffous » & qu*il ne reC- 
te prefque' point de fyrop , après vous les ^e« 
du feu » Qc jettez du fucre fin par^MieCHisr ^ con - 
vrez-les avec un couvercle de tourtière & du 
feu deffus jnfqu'à ce qu'ils foient cuits ôc d'iMac 
belle couleur glacée i dreifeï-les dans le cost- 
potier pendant qu'ils Ibnt chauds. 

Compote i* Abricots veris &* Amandes v^ertet* 

.11 faut faire bouillit de l^eau daii» unepo^Ie 
.avec, deux poignées de fonde » quand elle au- 
ra bouilli deux bouillons, vous jetterez vos 
abricots ou amendes dans fa poêle ; quand îTs 
auront fait un bouillon > vous le retirerez avec 
une écumoire , & les frotterez bien dans vos 
^nains pour en ©ter le duvet , & â raefure vous 
les jetterez dans Feau fraîctie , 6c après quoi 
vous aurez de l'eau bouillante propre dans une 
autre poêle poor faire cuire vos abricots. 
• Vous verrez quand ik feront aflez cuits 
en les piquant avec une épingle y fi elle eh* 
tre facilement & que l'abricot tombe de lui* 
même , c'eft une marque qu'ils font aflez cah» ^ 
vous le retirerez dans Teau* fraîche , wata 
ferrez, enfuit^ bouillir dti fucve dans votre 
poêle, 6c y meure z vos abricots ou amandes > 
faites-les bc^illir doQQ|infot. i petit feu , 
iufqt^'à . oe,, qu'ils ibient bien yerds , ^ , fe^ve*. 
.1 Ji.y en à qui ne font point -de lefUve à leury 
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ferottef avec An fel pour faire en aller le du- TT^ 
•^r^my & enfuite les foat blanc&ir 6c Cûire corn- ^'"^ 
«ne je viens de dire. Cûmf^ 

CZompote d^Abricats mihf^ entiers pu' par moitii. 

Faites blanchir vos abricots danis Peau bouil- 

liante , quand ils feront bien mollets, retirez-les 

mvec une écnmoire i & les mettez danr Teau 

£raîche y faites bouilljr un quarteron de fucre avec 

vtnr verre d*eau dans nne poêle « mëttez-y vos 

~ «bricots ^faites deux ou trois bouillons , écumez« 

les bien 5c les ret irez -aprè^ pour les arranger dans 

un compotier, mettez votre lyroppar-deflift pour 

les fervir froids ou chauds comme vous voudrez. 

Compotes de Pêches,' 

* Les compotes de poches entières ou pat 
moitié, fe font de la même fa^on que celles 
d'abricots» 

Compote de Pêches* 

P^eney (cpt ou Huit pêches prefque mûres » 
fendez-les par la moitié ; après avoir ôté le 
noyau vous les mettrez un moment à Peau bouiU 
lante ôc les ôterez auffi-tôt que vous pourrez ôter 
la peau , faites bouillir un quarteron de fucre avec 
un verre d'eau j ayez foindePécumer, & enfuhe 
vous y mettrez les pèches pour les faire cuire , 
& ferez réduire- le fyrop s*îl étoit trop long 
avant que de le dre{ïer fur les pêches. 

Compote de Pêches griHies^ 

Prenez huit ou dix pêches prefqme mûres que 
vous hiilèz entières , mettez-les for un bon 
fourneau bien allumé , faites-en brûler toute la 
peau également en les- retournant à' mefure ^ 
iettez-ies dans Keau fraîche î quand vous aurez 
tté toute la peau de lavez dans plufieurs eaux » 
mettez-les cuire avec unqaartetonde f«cre- & 
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"^ Des ^^ ^^""^ «l'eaù, jufqu'à ce qu'elles ûéohîtteùî 
C^mpQ- ^^^^ ^^^ doigts vous les dreffere^ dans le com- 
^^j^ ^ potier & le (îrop par deûbs. 

Compote de Pêches à la Portugaijh* 

Mettez fept ou huit pêches fur un plat avec 
du fucre fin deffus & deflbus, couvrez-les avee 
ûty- couve rôle de tourtière , & les faites cuire 
à petit feu de (Tus & delTous ; quand elle font 
cuites & bien glacées , fervez-les chaudement* 

Compote de tranches de Pêches* 

PreneîS cinq ou fis belles pêches bien mûre;»^ 

pelez-les proprement, ôtez-en les noyaiuc û 

, . les coupez en tranches , pour les arranger 

îlans le compotier que vops devez fervir en#met- 

tant du fucre fin deffous è( par del&s Us pêc^e$# 

Compotes de Prunes de Reirte Claude , de 
Mirabelle i de PetdrigQn i 6* autres 

Faites bouillir de Teau , & y jettez vos pru- 
nes pour les faire blanchir , quand elles fe*- 
j-ont bien molietes fous les doigts , vous les 
retirerez avec une ëcumoire fie les mettrez 
dans l^eau fraîche 9 mettez-les cnfuite dam 
Une poëte avec un peu de fucre claiiâi , b« 
non > fi vous n'en avez point , mette5:-les fur 
ttn petit feu pour qu'elles puiffent frifonner 
êc devenir bien vertes y & fervez froid. 

Compote de Prunes à la bonne Femme* 

faites bouîtlir un quart dTieure un quartercfn 
cle fucre avec un verre d'eau 9 ayez foin de i't- 
cumer « quand il fera eu fyrop ,. mettez y une 
livre de piunes prefque mûres-, faites faire quel- 
ques bouillons jufqu'à ce que les prunes foient 
cuites , èteZ l'écume & les drefTez dans le com- 

Sotier , fi le firop eu trop long , faites- le ré* 
uire avant que de le verfei fur les prunes* . 
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Compote ié toutes fortes de fruits grillés. j^^ 

Il faut laifler réduire votre fyrop jufqu'à ce Cowf ^ 
qne votre fruit commence â s'attacher à h^^^' 
poele , alors il ne faut pat la quitter , il faut 
promener dedans votre compote jufqu'à ce que 
vous •• oyez qu'elle ait "belle couleur , enfuite 
voas mettez une aflîetie fur votre compott que 
votis tenez de votre main gauche > âc la ren* 
verferea en deffus en la gililant proprement 
ûsLrx» votre compotier , vous les fervez chaude» 
ou froides : elles font meilleures chaudes. 

Vous pouuei faire de ces cîompotes > avec 
«elles qui ont déjà fervi poux faire un chan- 
gement. 

(^mpote de Citron 9 Orange , Bergamotes y Limes 
Chinozfes* 

Il famt les couper par petits morceaux > 
& les faire bien cuire dans l'eau jufqu'à ce 
qu'ils foient bien mplleis fous les doigts , 
TOUS les retirez avec une ëcumoire , & le? mettez: 
dans l'eau fraîche, vous faites enfiiite un petit 
iyrop avec un verre d'eau , uit quarteron de ftw 
CI e , vous mettrez vos écoiTes dedans pour ié«r 
£aire migeoter tout doucement fur un petit feu y 
pendant une demi*heure ,& fervei froid.^^ 

Compote de Verjus* 

Prenez nne livre de verjus qui ne foît pat 
tout-à-fait affez mûr 5 fendez chaque graini 
avec la pointe d'un petit couteau pour ôcer les 
pépins r quand ils feront tous finis , jettez-îes> 
dans de l'eau prête à bouillir , lorfque le vePi^ 
jus commencera à pâlir , oteZ>le du feu ôi f 
jettes un demi- verre d'eau froide , IflifTezle 
dans la même eau jufqu*à ce qu'elle foit froide 
pour qu'il ait le temps de fe reverdir \ enfuite 
vous mettez un poinçon d'eau avec (îx onces de 
>4ucre dans, une poele pour le faire bouillir ,,âc 
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y mettez tout Ae fuite le verjus pour loi W 
re faire deux ou trois bouillons ; ayez foin de! 
" Fécumer; dreflez votre verjus dans le com. 
potier , avant que de mettre le fyrop fur k 
Tcrjus, faites-le rédùii'e s-iteft trop çlairw 

Compéte àe Coings» 

Prenez trois gros coings , s'iU font péuts , 
tous en prendre:^ d'avantage, ra>*ttez-les daoi 
de l'eau bouillante poiir les faire cuire jàfqti'à 
ce qu'ils foient tendres fous les doigts j vous 
les mettrez après dans de l'eau froide , coupez- 
les en quatre, lorfque vous aurez ôtëles coeurs 
& les aurez pelez proprement i vous mettez 
Un quarteron.de fucre dans une pôële avec un 
demi- verre d'eau i faites bouillir de écumer , met- 
tez-y les coirtgs pour rachever de les faire cui- 
!€• Servez chaudement à court (irop* 

Compote de Raijins* 

Mettez dans une poêle un quarteron de A- 
cre avec un de mi- verre d'eau , faites bouil- 
lir , ëcumez & réduire en (irop fort , mettes 
dans ce firop une*livre de raifin mufcat ëgrainé , 
& dont vous aurez fait fortir les pépins , faî- 
tes-lui faire deux ou trois bouillons & les dreflèz 
dans le compotier, s'il y a deVécume enlevez- 
la avec du papier blanc. 

Complote d*Oranges crueh 

. Coupez le defîus à fix orarfges die Portttgtf 
de façon que vousr puiflîez le remettre comme 
û elles écoient entières , eafoi^ez un petit cou- 
teau en plufieurs endroits de ki chaif , faîtes- 
f entrer dxî ftfcre fin , remettez les couvettlcs 
& les fervez : vous pouvez encore les fefvîr 
•près les avoir pelées , vous les coupiez par 
tranches & les arrangez dan^ un CGFmpotief 
avec du fttcre fin défias ôc dtiSa^^w 
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Fuîtes cuire des marons dan» de la cendre "^ * 
Aé la même façon que fî vous vouliez les Ter- 
nir dans une lerviete i quand ils feront pe- 
lés , mettez les dans une poSie avec uo 
?Luan^Xon de fucre & un demi-verre d'eau ^ 
aites-le^ frémir fur un petit feu environ un 
cl.eini- quart d'iieure , avant que de les fervir vous 
y pjt^CTfrez un petit jus de citron , & en fervant 
vous y jetterez deiTus Jégerement du lucre firn^ 

Compotes de Grofeilles vertes. 

Prenez une livre de grafeilles vertes , fen* 
dez-i;Ies par côté avec un ^eure-dent pour en 
£aije Cbr^ir l^s pépins , mettez.Ies dans de 
Teau chaude fur le feu & les y laiiTez jufqu'i 
ce qu'elles montent deflus ; enfuite vous les 
<lefcendrez du feu & y mettrez un verre d'eau 
froide , un filet de vinaigre 6c un peu de fel » 
laifTez-Ies dans cette eau jufqu'àce qu'elles foienC 
froides pour qu elles aient le temps de redeve- 
nir vertes , retirez>.les apris pour les mettre 
dans de l'eau fraîche pendant qu'elles rafraî- 
chi0ent , vous mettez une de mi'> livre de fucre 
dans une patfle avec un verre d'eau i faites-le 
bouillir & éçumer jufqu'à ce qu'il ibit clair , 
nie,ttez-y les grofeilles ^bîen égopttées & les 
f lites bouillir doucement qu'elles ne faffent 
qii^ frémir» enfuîte vx>us les retirez avec une 
écuawîre pour les mettre dans le compotier » 
r achevez de faire cuire le fucre jufqu'à ce 
qu'il ait la confiftence de fîrop : mêttez-le fur 
ks grofeilles» 

Marmelade d'Amandes vertes &» d^Ahncots verds* 

Prenez dès amandes ou des abricots verds V. 
'elle fe fait de la même façon » il faut ôter le du- 
vet de la même façon qu*il eft expliqué à la page 
^iii faites les cuire dans de Tean jufqu^à ce * 



Des 
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qu'ils foient bien tendres , retirez-les dans de 

l*eBii fraîdie & les mettez égoutter ; enfîiite 

f*^'"'".^' vous les écrafez pour lespafTer dans un tamis , 

^ mettez cette marmelade fur le feu pour la faire 

^ de{r<écher en la tournant toujours jnfqu'à ce 
>^i'-elle folt pf^te à s'attacher à la poêle , après 
vous pefez cette marmelade pour mettre autant 

. pefant de fucre fur le feu avec un demi-feptier 
d'eaa > faites bouillir & écumer , continuez de 
k faire bouillir Jufqu'à ce que trempant deux 
doigts dans de l*e au fraîche : vous le met- 
tez dans le focre & les retrempez dans l'eau ; 
que le fucre qui vous reftc dans les doigts 
le cafle net , mettez-y tout de fuite la mar- 
melade pour la délayer avec le fucre fans 
qu'elle bouille fur un feu doux» & la mettrez 
après dans les pots. 

Marmelade de Fraifes. 

Epluchez & lavez une demi-livre de fraifes , 
faites- les égoutter & les paflez dans un tamis 
pour les mettre en marmelade, mettez furie 
îeu une livre de fucre avec un verre d'eau 9 
faites-le bouillir fie bien écumer , continuez de 
le faire bouillir jufqu'à ce que trempant l'écu- 
moire dedans & la fecouant il en forte de 
longues étincelles , mettez-y votre marmelade 
de fraifes pour la délayer avec le fucre en la 
remuant toujours fur un moyen feu fans qu'elle 
bouille , & la mettrez dans les pots : vous 
vous réglerez fur cet^e dofe pour la quantité 
que vous voulez faire. 

Marmelade de Framboifes. 

. Faites cuire une livre de fucre de la même fa* 
f on que pour les fraifes ; quant il ell à fpn point 
de cuiffon , vous y mettez les framboifes préparées 
de cette façon : épluchez deux livres de fram- 
boifes & les paifez dans un tamis pour les mettrf. 
ea mvmeUaé,' mettez cette marmelade forlb 
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fett poor la faire defKcher jufqu'à ce qu'elle '* 

loit prête de s'attachera la poêle > enfuite vous ^^^ 
la mettez dans le fucre ôc lui ferez faire quel-^*'^^" 
qties bouillons en la remuant toujours , & U ^ ^^* 
mettrez apiès dans vos potfi. 

MaTinelàâe de Cerifes* 

Faîtes cuire deux livres de fucre de la même 
façon que pour la marmelade de fraifes y enfuite' 
voxk^f mettrez quatre livres de cerifés après leur ' 
avoir ôtez les noyaux *& les queues , remuez- 
les avec le fucre, & les faire bouillir enfemble 
jufqu'à ce que le fyrop fè colle dans vos doigts : 
^tez4a du feu pour la mettre dans les pots* 

Mafmelade dejleur d^orange* 

Mettez cinq quarterons de fucre dans une 
jK>ëIe avec un derai-feptièr d'eau , faites-le 
lK>uilIir ôc bien écumer , après vous conti^ 
niiez k le faire bouillir jufqu'à te que trem- 
pant récumoire dedans & la fecouant fur le «. 
fticre , Vous foufflea au travers des trous, ilert 
fort de petites étincelles de fucre i vous y met- 
trez enfuite votre fleur d'orange préparée de 
cette façon : prenez une demi-livre de fleut 
d*orange épluchée, faites.la bouillir un demi- 
qu'.ut d*heure dans l'eau, defcendez cette eaa 
«îii Yéu , &'y jettez une petite pîhcée d'alu A , met- 
fez d'autre eau fur le feii , quand elle bouillira f 
• prefTez-y le jus d'un citron , mettez-y votre 
fleur d'orange que vous retirez avec l'écumoire 
en la lâîflant égoutèer , faites-la bouillir dana 
l'eau de citron jufqu'à ce qu'elle foit bien ten- 
(flre fous les doigts , après vous la mettrez une 
âemi^henre dart« i'eaù fraîche avec un peu éé 
Jus de citron , enfuite vous pfeflei'ez la fl'eut 
d'orange dans tin Hnge pour en faire fortir 
l'eau , ôt la pilez datis un mortier pour met- 
tre en mtirmeiade , inettez cette marmelade 
laiis le Aic^e peut tes délayer enfemble eil 



^•^^T — yerfant te fucrc de plufieurs fois fur un tA- 

-J^** petit feu fan» qu'elle bouille ni même qu*€llc 

r*1'''^"frémifre , dreffez dans les pots, jettez par dct 

'• fii6 un peu de fiiçre fin quand elle fera froide. 

Marmelade d'Abricots fans façon. 

Coupez le plus mince que vous pourrez Gi 
livres d'abricots point trop murs, & les met- 
tez à mefure dans un ctiauderon bien propre f 
cafTez les noyaux, ôte.z.en la peau & les cou- 
pez très -fins pour les mettre aufC avec' les 
abricots , pilez quatre livres & demie de fucre 
pour les mettre avec les abricots , mettez votre 
chan4eron fur un feu clair & remuez toujours 
avec une écumoire de crainte que la marme^ 
fade ne s'attache au fond » lorfque les abricots 
' ibnt avancés de cuire , vous defcendez de temps 
en temps le chauderon pour ëcrafer les morceaux 
d'abricots qui ne fe mettent point en marme« 
lade , faites- la cuire jufqu'à ce qu^elle fe colle 
dans iros doigts fans trop de réOftance en pre- 
nant de cette marmelade dans les doigts & les 
appuyant l'un contre l'autre , vous la mettrez 
enfuite dans les pots. Cette façon , quoique 
(impie eft tiès-bonne. 

Marmelade de Prunes* 

. Otez les noyaux des prunes que vous voz- 
lez employer , prenez- en la quantité que 
vous jugerez à propos , faites -les bouillir 
fur le feu avec un peu d'eau jufqu'à ce qu'el- 
les fe mettent en marmelade , paffez - les 
dans un tamis , 6e remettez fur le feu ce 
que vous aurez pa{!ë , & le fûtes bouillir 
jufqu'à ce que cette marmelade foit prête de 
«'attacher à la poêle î enfuite vous la pefez & 
luettez autant de fucre pefant que vous avez 
de marmelade , mettez le fucre fur le feu avec 
un bon demi-feptîer d'eau , faites-le bouillil 
& bien écumen Vons connoltiez quand il k^i^ 

cniti 



Cirïf 9 en trempaot deux doigts dans de Peau . * 
fraîche , enfuite dans le fucre » & iprès dans *^^' 
la même eau ; fi le fucre qui refte à vos doigts ^-^^^ *?■ 
caife net 9 alors vous y mettez votre marmelade ^'**^^^' . 
pour la délayer avec le fucre en les remuant en- 
femble fîir le feu feulement jufqu'à ce qu'elle 
Êrémine , mettex.Ia dans les pots quand elle; 
&ra froide 9 jettez un peu de fucre fia deflus» 

Marmelade de Poires» 

Taites cnire dans de l'eau jufqu*à ce qu'elles 

foient tendres deiTous les doigts ^ la quantité 

de poires de rouflelet que vous jugerez à propos ^^ 

6tez-en la peau& n'en prenez que la chair que 

vous paflez dans tin tamis , mettez*la fur le fea 

& la remuez toujours jufqu'i ce qu'elle foic 

prête de s^attacher à la poêle » etifuite vous la. 

pefez & mettez autant de fucre dans une poêle 

avec un demi-feptier d'eau , faites bouillir Se 

écumer , continuez de faire bouillir jufqu'à ce 

que trempant Técumoire dedans & la fecouant 

il s'enlève de longues étincelles qui fc tiennent. 

enfemble , mettez-y la marmelade pour la^ 

délayer avec le fucre fur le feu » quand elle 

commencera à frémir, vous la mettez dans les 

pots 9 & quand elle fera froide vous mettef. 

par deffus un peu de fucre fin. 

Marmelade ie Pêches. 

Pelez de* pêches qu'elles ne foient pay 
trop, mûres î après avoir 8té le noyau vous les 
coupez en petits morceaux , enfuite vous fereiç 
cette marmelade de la * même façon que les 
abricpts fans façon que vous trouverez ci- de^ 
vant page 560. 

Marmelade d^Epine^vinette. 

Faites cuire une livre & demi de fucre d^ 
la même façon que pour la marmelade de pôin 
res I enfuite vous y mettrez de l'épine- vinettç 

Q 



n ^ préparée <ïé çfeftiè façon : ayez une livre dVpî- 
^ • ne^vioettè toùc égraince que vous mettez dan^i 
. . une cafferole alrec un verre dVau & la faites 
^' bouillir jufqu'â ce qu'elle foit en marmelade , 
paffez-la au tamis , âr la preffez fort jufqu'à 
ce qu'il nereûe que les peaux dans le tamts > 
remettez fur le feu ce qui a paflé au travers 
du tamis pour les faire bouillir en tourn^int 
toujours jufqu*à ce que la marmelade foit prête 
de s'attacher à la poêle i enfuite vous la mê- 
Jèz avec le fucre pour les remuer enfemble jnf. 
qu*à ce qu'elle foit prête à bouillir , & la met* 
ttez après dans les pots. 

; Marmelade de Verjus à la Bourgeoife* 

Prenez la quantité de verjus que vous ju- 
gerez à propos, qui ne foit pas tout- à-fait aâez 
mûrs , êtez-en la grappe & le mettez dans de 
l^eau qui efl fur le feu prête à bouillir ; lorfque 
lé verjus commence à pâlir Qc qu'il a monté fut 
l*cati , jettez - y un peu d'eau fraîche & le defcen- 
dez du feu, couvrez jufqu'à ce qu'il foit re- 
devenu vcrd • ôc an cas qu'il ne redevint point 
affTez verd , vous le laiûez dans la même eau 

Sue vous faites chauffer jufqu'à ce qu'il lé re- 
evienne affez-5 après vous Tégouttez & le paflex 
au travers d'un tamis , en le preflânt à force avec 
une cuiller de bois , pefez cette marmelade 
pour la mettre dans une poêle avec autant pe- 
»nt de fucre fin i £aites-!es bouillir enfemble 
jufqu'à ce que trempant un doigt dans la mâr- 
llielâde , & l'appuyant contre un autre y les 
deux doigts fe collent enfemble fans cependant 
beaucoup de réfiftance > vous la mettrez dans 
les pots après qu'elte fera un peu refroidie. 

JUarmelade de Coings» 

Creneï là quantité de coings que vous jugere^ 
4 propos, faites-les cuire dans l'eau jufqu'à 
pe qu'ils foient cendres , mettez-les à l'eaufroidi^ 



|iifqti*i ce qu*ils foient tout-à-feit froids qoc vout ^^T^ 
les coupez en quatre pour en ôter le» cœurs & les ^^ ' 
peaux , écrafcz-les & les paflcz dans un umh JrJ^f^ 
mettez ce que vous avea paffé fur le feu fit le tour- ****** 
nez toujours jufqu'à ce que la marmelade foie 
épaifle , pefez-la & metteï autant pefant de fucre 
que vous avez de marmelade, faites-te cuire de It 
même façon que pour la marmelade de poires que 
vous trouverez ci- devant, page 561 venfuite vous 
mettrez la marmelade avec le fucre potir les délaye t 
enfemble fur le feu , & la retirez quand elle com- 
meooera à frémir pour la mettre dans les pots. 

Marmelade de Sommes* 

Faites bouillir des pommes de reinettes 
entières dans de Peau jufqu'à ce qu'elles com- 
mencent à fléchir fous Içs doigts , retirez- 
les à l'eau fraîche pour leur en oter la peau s 
prenez-en la chair que vous paflez açi travers 
dn tamis, en la preflant fort, mettez ce que 
vous avez paffé dans une poêle pour la faire 
deffécher fur le feu , jufqu'à ce qu'elle foie 
Bien épaifle , faites cuire à la grande plume 
autant pefant de fucre que dé marmelade » ^ 

mêlez enfemble en les remuant avec une ef- 

{)atule ou une cuiller Me bois , remettez fut 
e feu feulement pour faire chauffer en remuant 
toujours y lorfqu'elle commencera à bouillir , vous" 
rôtez , & la mettez dans les pots , quand elle' 
cft un peu refroidie > ne les couvrez que lorr*' 
qu'ils font tout-à-fait froids. Vous trouverez 
la cuiffon du fucre à la grande plume, à la 
marmelade de verjus , ci- après. 

Marmelade de ï^erjus* 

Mettez dans une eau prête à bouillir quatm 
livres de verjus prefque mûr dont vous aurez ôté 
la grappe ; lorfqn'ils feront prêts à bouillir , vous 
Jes ôtez du feu , fit les cotivrez pour les faire 
/everdir ^ laiiTezJes dans U mime eau jufqu'à 

Clij ^ 
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"^rs, ^ 'qn*eWe l'oit froide , retirez- les pour les pa&* 
^ ^^ ftx au tamis flc en tirer le plus de marmeUde 
. ^'^^'q^ïe vous pourrez^ en les prelfant tort avec une 
^' cuiller 5 mettez cette marmelade dans une poë- 
Jè pour la faire d^lfé^hex furie feu , juiqu'à 
0t qu'ôiie foît bien éparflè, fur . uue livre , vous 
ferez cuire une livre de iucre à la grande plu- 
rte .^ mettez-y la marmelade pour la bien dé- 
layer avec le fbcre , remettez fur le feu feule- 
ment pour faire chauffer en la remuant ton- 
jours jufqu*à ce qu'elle foit prête à bouillir t 
que voufi U mettrez dan« les pots. , 

Le fucre à la grande plume , fe fait après ravoir 
fait clarifier , comme il eft dit ci-devant , page 
348 ; vous le faites bouillir jufqu*à ce queTrem- 
pant récumoire dans le fucre & la fecouant d*nn 
ftvers de main , il sVIeve en Fair des groûei 
boules & de k)ngues étincelles qui fe tiennent en- 
femble , vous ôtez promptement le fucre du feu* 

Confiture de Marmelade d^Abricots* 

Ves P^lez les abricots , fi vous le ji>gez à propp»» 
ConfitU' ôtez les noyaux 5 pour livre de fruit , trois . 
f4s» quarterons de fucre que vous clarifierez > com- 
me il eft expliqué ci-devant , page 548 , en- 
fuite faites-les cuire au gros boulet que vous con- 
9oîtrez en mettant votre écumoire dans te 
fiicre , & en la retirant faufflez deffas , vohs 
Tcrr«z voler votre fucre , cela marque qu'il eft' 
i fpxî poi;nt ie coîffon , alors vous y mettre» 
vos abricots , ôt vous le« ferez bouillir en rc- 
mualit toujours avec tjne efpatule de bois , 
jufqu'à ce que la marmelade foit collante dans 
vos doigts , c'eft une marque que vous pouves 
Ja mettre tout At fuite dans Iç^ pQ(s« 

Confiture de Cerifes, 

Prenez <les cerifes la quantité que vous en vo«« 
lex faire ^ dtex-eo ies qxijeivs & les hoyaiur^ 



#(^g>ez-T6us pour les faire/ur la Êaçon c|ei abricot^ , - n /* 
.tiant pqur.la cuiffon que pour ladofe du lucre. . ^ 
, - ConJLture. de gelée- de Grofeilles» . *- /^ >" 

• Vous clarifierez votre fucre , couime il eft * ,| 
expliqué ci-devant , page 348 , & mettez livre 
de fucre pour livre de fruit , vous ferez cuire vo- 
tre fucre au caifé , que vous çonuoîtreîç en.met|- 
tatu votre doigt mouillé dans, un gobelet plijïp 
4'iKaii que TOUS aur^z foin de tei^ir df la pa^ip 
gauche , vou9 tremperez le doigt d^us yotcc fii^ 
cre que vpus remettrez fur le champ dans le go- 
belet i & fi votre fucre feche dsrns Teau & qu'il 
caHe dans y os doigts en le prefTant , c*eft up^ mar« 
que. qu'il eft temps de mettre le fruit dans vot^ye 
f>oë)e , faites- loi faire deux bouillons couverts^ 
4£ttrez enfuite votre confiture de deflus iç Feu.^ 
|»{rez-ia dans no tamis &• la mette^ «tout c[e 
/uitexlaas les pots. . ?..,/. 

Quand Q\itt fera froide , vous couvrirez voji 
pots , vous tremperez votre premier papier dan» 
*de l'eau-de-vie pour que la confiture fè confervfe 
Aiienx i c'efi ce que vous obferverez à tovtes 
lottes de constate» y Qi ne jamais couvrir k^ 
{lots que quand les oon&tures- icf ut. froides. ^ 
-• . Conjure de gelée de Pemines* ■ .^ 

Elle fe fait de nêiiieque celie.de gro.fç'illes , à 
cette dtffiéreace près^, qu il faut tirer le jus de If 
pomme en la faifant bouillir dans un peu d'eau > 
de vous la paiTerez après dans un linge blanc , 
preflez.la un peu , vous vous feri'irez de ce juc 
pour mettre dan^ votre fucre. , Ja cuiflbn eft d^ 
«nême queicelie de^ gfofeilles > vous coimpître^c 
«ànd eUefera cuitïe.» en mettant; votre éçumpirç 
Jans votre poêle que vous rcûrerez , & fi en la 
levant & la tenant ."un peu. penchée , votre gelée 
tombe en perle , cela marque on'elle eft afl'^z cui* . 
te 9 vous la mettsez tout de fuite dans les. pots* 
- Confiture de, verjus, 

: Vous ôterez (ous.les pépins, de vqtre, ver- 
jus & ni^ttrez pour livre de verjus, une 1^ 

^ Qiii^^^ - 
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l, ' ' vre cte fucrc > prenez une partie At yrerfai 
^ ^" qoe vous mettrez dans la poêle & une partie 
0»pr»-(]e fncre par deffus qui doit être en poudre, 
•*'• vous mettrez ainfi votre verjus & votre fu- 
cre lit par lit jufqu'à définition , alors vont 
mettrez votre verjus fur un petit feu pour le 
faire boutliîr doticement jufqu'à ce qu'il devien- 
ne bien verd i c'eft à quoi vous connoitrez 
'qu'il efl dans fa parfaite GuiiTon , & le met- 
'kreJhtouc de fuite dans les pots* 

Confitart de Verjus entiers. 

Four livre de fruit , une livr^ de fucre en 

Sudre> mettes le tout dans une poêle & le 
tes cuire fur un bon feu y faites.lui faire trois 
ton quatre botiillons couverts , & fi ^ votre ver. 
|ns n*ètt pas bien verd , il faut le laiffer cuire 
é petit bouillon jufqu'à ce qu'il foit bien verd , 
& le mettez tout de fuite dans les pots. 

Confiture de gelée de Grofeilles à la Bourgeoife. 

Il faut faire clarifier votre fucre comme il 
Cft ezpliqîTiî ci-devant^ pafge 348, vous preit* 
jArt% lesr 'groAîll^ que ' vous! mettiez dans 1« 
' ])oële > ÔL les ferez fondtc fnr le feu en leur fat« 
iant faire un bouillon ^ti demc, vous le mettrez 
enfuite égoutter fur un tamis , vous mefurerez 
votre jus de grofeilles , & vous mettrez autant 
ide pintes de fucre clarifié dans un autre pocSe 
bien propre que vous ferez cuire au calTé 1 
Vous donnoîtrez fa- cuiflbn par le moyen d'uti 
^ol>elét plein d'eau que vous tiendrez de vo* 
tre main gâuchè, vous mouillerez les doigts 
fcpérîeurs de votfe droite que vous- trempe* 
Tez vîte dans Votre fucre, & enfuite dans le 
gobelet & fi le fucre qui tenoit à vos doigts 
lèche & eft caflant , vous y mettrez votre jot 
de grofeilles 9 & ferez faire deux bouillons cou* 
Tefts , & récumetez bien, 8t mettrez enfiute 
voue gelée dans vos ï»ots* • 'f. i 



Confiture de gelée de Mufcat &» Verjus» ' 9^ 

* La gelée de mufcat & de verjus fe fait de ^^^^ > 
la même façon que celle de grofeilles" à la Bout- *., i 
geoife qui font précé>^entes à celle-Ci^ voili 
,n'avei qu*à vous y conformer. 

Ratafiat de Raifin mufcau 

Prenez du raifin mufcat très-mûr , mcttez-Ie 

dans une terrine pour l'écrafer & en tirer Ib 

plus de jus que, vous pourrez, paffea-le au ta^ 

mis y mefurez ce jus pour / mettre avec , autarit 

d*eau-de-vie , un quarteron de fucrepar pitttét \ 

fulvant la quantité que vous en aveat » vous 

y mettrez à proportion un peu de macis 9 dîè 

ia cannelle , de clous de giroâe y mettez le tout 

cnfemble dans une cruche bien bouchée , pont 

le faire infufer cinq ou &l jours en le remuant 

tous les jours ; enfuite vous le paflerez à U 

chauCTe ; lorfqu'il fera clair vous le mettrez dan% 

des bouteilles bien bouchées. 

Confiture d* Abricots verds > &» Amandes vertes. 

Après que vous aurez ôté le duvet des abrii 
cots ou des amandes, comme il eft marqué 
ci- devant pour les compotes d^.îbricots verds , 
page 351 , faites-les cuire dans de l'eau de la 
même façon, jufqu'à ce qu'en les piquant avec 
«ne épingle elle entre facilement & que l'abri* 
cot tombe de lui-même. 

Vous faites anfuite clarifier du fiicre , 8c 
Mettez livre de fucre pour livre de fruit 9 
vous faites bouillir votre fucre pendant qua^ 
tre ou cinq jours de fuite, foirâ: matin , fans 
votre fruit , que vous mettez égoutter fur un 
tamis , vots le remettrez dans une terrine , & 
vous jetterez votre fucre deffiis , il faut qu'ils 
ce foit qu'un peu plus que tiède. 

Quand vos abricots & vos amandes feront 
bien verds » votre cofl^tiure Xers faite. 

Qiv 



^ jy„ Conclure de Prunes^ 

Conûtu- Prenez telles prunes que vous jugerez ï pi'b* 
pêu P®* > comme àe Peririgon , de Reine-Claude , 
ee Mirabelle ou d'nutres fortes , faites-les blan« 
chlr y quand elles feront bien moUetes fous ks 
doigts , vous les retirerez avec une ëcumoire 
& les mettrez dans de Teau fraîche. 

Vous clarifierez cinq livres de fucre pour un 
tent de prunes , vous les mettrez dans un vafe 
J>xen propre une à une pour qu'^elles ne s^écrafent 
J>as, & vous y mettrez votre fucre un peu plus 
.^ue tiède , tous les jours foir & matin pendant 
.quatre ou cinq jours vous mettrez égoutter vos 
prunes fur un tapis, & vous ferez bouillir 
votre fucre que vous ëcumerez toutes les fois , 8c 
{remettrez vos prunes dans votre vafe & rotre 
iocre par deflus , toujours un peu plus que tiède* 
Il faut que votre Reiiie-Claûde foit verte ^* 
fi les autres prunes de leur couleur. 

A la fin , fi vous voyez que votre fucre ne 
foit point affcz en firop à la dernière cuiflbn. 
Vous le ferez aflez cuire en y mettant deux 
verres d*eau pour. le dégraifTex , alors vq«s les 
jetterez fur vos prunes tout bouillant, 

' Confitures i^Abricots entiers çu par moitiim 

, Les confitures d'abricots entiers on par 
pioitié fe font de fa même façon que les con* 
fitures de prunes* 

Confitures de Poires à£ Roujfelet. 
< Les configures de poires de rouffeiet fe fonC^ 
3e la même façon que les confitures de prunes. 
^____^ Abricots à Veau-ie-vie* 

Abri- Vous commencerez par confire vos abricots de 

^^^j ^ la même façon qu'il eft expliqué pour les confitures 

l'eau- de^^ prunes, vous les mettrez enfuite fur le feu avec 

^^f^ leur firop , qnand ils bouilliront vous y jettez une ' 

p*^te d'eau-de-vie , faire un bouillon , & vous 

les retirerez & le» mettrez dans des bouteilles* 
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Il faut ohferi^er qu'il n'en faut qu*uDe pinte ^^^f, 
j^ar cent , & quand vous mettrez, votre eau-de- Z 

^vie dans vos abricots , il faut tirer votre V^^^^i^gau-dâ. 
^e deffus le feu , parce que ie feu y prendroît ,^^-^^ '^ 
silors il faudroit avoir un torchon blanc , le mouii* 
1er & en couvrir votre poêle ôc le feu s'éteindra , 
snais il faut tacher que cela n'arrive pas» 

Ratafiat d'Abricots* 

. Coupez par petits morceaux un qiiartecon " 
^'abricots ,-Gaflèzles hoyaux,.p.our en: tirer Jes^ ^d*^ 
amandes (^ue vous pelez & concaifez , mettez^-^f 
les dans une cruche avec les abricots , & deux ^^^'^* 
pintes d'eau-de-vie , «ne demi-Hvre de fucrc , 
l>n peu de cannelle , huit clous de giroâe , tf ès- 
peu de macis, bouchez bien la cruche 9 laiiTez 
Infufer quinze >ou|s ou trois £emaiiaes , ayi&z faiçi 
4e. remuer fouyent la cruche , apjè> ifotis. te» 
pafleiez à la chaufle pour ie inettre A^m) ies 
|K>uteilles que vous porterez i la cave» 

Patreï ieRouJfelet aPeaU'âe^yie^ 

Elles fe font de Ijk même £àçpn ye les Toires 
ttUricots à l'eau-de-vie. deRmf» 

Frunes a rentirde^vte* . ., : . rucrr. 

. Lesprtrnes àrean-dè-vie^e ti-lletfe(précesqn'eK ■ 
Ic^&ientfe font deftWmêmefaç6nqueles abricots ^^^^ 
à reau*de-vSe » en ebfervatit la «éme^tMbnv » * i'^Mê^ 

Eaux ie Cerifes , de 'GrofeiUes y Ôlc fra^es\ 
j de Framboifes > de Mûres pour boire en Ètéè , ^_ 

.: Prenez tel fruit que vous jugerez: 41 fràpxk ^^»^ 
«our faire votre eau lafraîchiiTantc i pour une ^^^«•'* 
livre de fruit vous mettrez une pîpte d^'e^ ^fis*^sSé^ 

•«dos^étfrafércz tbtré firtrit &'îc^'éé\^yyèt ave<r* '- 

awaieftftîte? âîf^péù de fodrfe V vô^» K parferéW * ' 
^gjlès 4Ua vhaijfie' ,' gour (lûe • totre catt fete • ^ ^ 



• 1^" I^ A C V I S I M I E R B 

' P . bien claire vous la tiendrez au frais jnfqn'aii 
• J* f moment que vous la fervirez. 
ù er*" ^^ ^^^ fouleTi en faire des glaces , vons y 
i^^> ^^' mettrez un peu plus de fucre , & mettez votre 
e^tt dans des moules de fer blanc ôc la ferez pren« 
4re avec de la gtace Ôc du fel , ou du faipétre* 
Quand elles comtnenceront à fe glacer » yoas 
aurez foin de les remuer de temps en temps avec 
One cuiller jufqu'à ce qu'elles foient priles > 
parce que les bords feroient trop glacés & le mî- 
* Ii0ll he le fetoit pas 5 qjiand elles font prifes 

comme il faut , vous les dreffez dans des petiti 
gobelets» il faut les boire dans le momenf; 

Ratafiat iç Cerifes» 

Rata^* Prenez de bonties cerifes bien mûres , ôcez- 

£^^ ^^ en les queues ôi les noyaux > mettez avec un 

Cerifes,^^ de- framboîfcs , écrafez le tout enfembJe, 

* & les: mettez enfuite dans une cruche biençro» 

pre Ô6 lès laiflez quatre où cinq jours , vous aurct 

loin de remuer lemarc tous les jours deux ou trois 

fois pour lui faiie prendre du gp^t & une belle 

— couleur , alors vous prefTerez bien le marc pour 

en tirer tout le jus 5 il faut enfuite mefurer le jus 

& fur trois pintes de jus y mettre deux pintes 

d*eau*de-vie 9 pour les cinq pintes de ratafiat » 

il faut concaffer trois poignées de noyaux des 

inémes ^ cerifes ; un qtiarteron de fucre par pidSte. 

7 ' Mettez le tout infufer dakis la même cruche » 

ave.Gunç poignée 4e coriandre 9 un peu de can* 

' ' ' '■ tielle 9 il faut le remuer tous les jours pendant fept 

eu huit jours , après quoi vous le pafTerez à la 

chauffe bien clair , fie vous le mettrez dans des 

botticeiUes ¥ien bouchées , fie enfuite à la cave* 

. ' . . 'Rdtafiat de Fruits tougeu 

JUIMU. Prenei deux livres de cerifes dont Vjiras&Ce^ 
Jhitdg rez. les queues ;^.Jes noyaux, une livrer 4ciglOt» ; 
Jrmts feilles» une livre de guignes nqîres^^ilDâlirfe ' \ 
mf%^^.^ tF^boîib» un UviflT <|e jii^ cim&;te|| 1 
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mettet après C\ vous m ies avez point ctam le '■"-'* 
mê me- temps , écrafez tons ces fruits enfemble ^^^^ 
pour les mettre dans une cruche avec leurs iu»^"*'. ^* ' 
^ les noyauK de la moit;ié des cerifes que yfousy'^^^ 1 
aurez pilé i iaiffez cuver le tout enfemble pen* ''^'ï^*** 
dant trois jours , ôc enfuite vous patTerez le 
jns dans un tamis pour le remettre dms la cruche 
avec autant d*eau-devie que vous avez de jus 
4e fruit, un quarteron de fucre par pinte dû 
ratafiat , un bâton de cannelle ; laiffez iofiifeit 
pendant deux mois , enfuite vous tirerez le ra- 
tafiat au clair pour le mettre dans des bouteilles. 

Vin de Cerifes, ^ 

Pour faire cinq pintes de vin de cerifes pre^ Vin de 
nez quinze livres de cerifes , avec deux livres de Cèrifesm 
grofeilles que vous écrafez bien enfemble, pile» 
les deux tiers des noyaux que vous mêlez en* 
femble , mettez le tout dans un baril avec uja 
quarteron de fucre par pinte de jus i il faut que 
le baril foit plein , 6c vous ne le couvrez qu'avec 
une feuille de vigne de du fable autour , jufqu'à 
ce qu'il ne bouille plus , & cela pendant près 
de trois femaines qu'il fera à bouillir i il faut 
avoir foin de tenir toujours le baril plein, ea 
y mettant à mefure du jus de cerifes » enfuite 
quand il ne bouillera plus vous le bouchères 
avec un bondon , 6c deux tvôis a-près vous le 
tirerez au clair pour le mettre dans des bouteilles* 

Hecette pour faire la lonne Liqueur nommée 

Vefpetroy approui/ie des Midicins du Roi A ^ » 
Montpellier* 

Prenez une. bouteille de gros verre ou de " * 

très qui tienne un peu plus de deux pinteâ ?^^^^/ 
e Paris , mettez deux pintes de bonne eaik- 
j3e-vie., ajontez.y les graines qui fuivent ^î^**"^ 
après que vous les aurez çoncafiTées grofllé-; 
' )rement dans un mortier > fçavoir , deux 
JpQ% de graine d'Angélique , une once d| 
^ Q vj 
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' graine de coriandre , une bonne pincée de fe- 

^'^^'^f^nouîl , autant d'ânis, ajoutez-y le jus de deax ci- 
à9 Lt' jjous avec leszeftes des écolfes , une livre de fi;i- 
^ueun, jjj.jg-: \^{ffQZ infufer l^tout dans la bouteille pen- 
dant quatre ou cinq jours ; ayez foin de remuer de 
temps en temps h bouteille pour faire fondre le 
fucrf , enfuîte vous paffez la liqueur pour la ren- 
dre plus claire par le coton ou par le papier gris, 
6e la mettez dans des bouteilles que vous aorea 
fioâo de bien boucher. 

"ProffiétéduVefpetTO. 

Trûpriê' B«ftbon pour les douleurs d'eftomac, îndîgef- 

te du *îon & vomiiïement, colique > obftrudion, polùC 

jrefpe^ de côté & de mammelle , «aux de reins , difiiculté 

ff.ç^ d'uriner,graveHe, opprefEon de rate & de dégoât, 

tournoiement de cerveau , rhutnatîfme , courte 

haleine , fait mourir les vers des petite enfans en 

kùr en faifant prendre* une cuillerée pendant 

quatre ou cinq matinées , préfervedu mauvais air 

en en prenant une cuillerée avant que de fortir» Se 

t'en frotter le nez & les tempes : cette liqueur fa- 

tisfait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin. Un 

liomme d'honneur & de probité atfure qu'étant 

incommodé d'un flux hépatique qui lui caufoit 

tin affliiflion continuelle , l'ufage de cette liqueur 

le toi fit pafler & le guérit. 

Ratafiat de noyaux 6- de graines* 



j)gs -Ror- Pour faire le ratafiat de noyaux , il faut pren^ 
$i/iats. dre une livre d'amandes d*abrîcots , en choifîr 
les plus beaux & les meilleurs ; Ton peut fefervir 
des autres , faute de» premiers. 

Vous les mettez mfufer dans deux pintes 
3'eau-de-vîe & une pinte d'eau , tine livre de fo- 
cre , une poignée de coriandre > un peu de can- 
nelle pendant huit jours , vous le pafferez enfuite 
à k chauffe & qu*i( foit bien clair , & le mettes 
«près dans les bouteilles j tous les ratafiatsie graî-j 
lies & autresr noyaux & foat de* h oXine k^QM 
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Rata fiât de Fleurs d'Orange» JDesKa* 

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées, *'*J^*^^ 
avec deux pintes d'eau-de-vie , une pinte d'eau , 
une livre de fucre , mettez-les infufer vingt- 
quatre heures , & enfotte paifez.ies à ia chauffe 
comme les autres. 

Autre Ratajîa.î de Fleurs d^Orange* 

Mettez dans une cruche bien bouchée , troît 

quarterons de fleurs d'orange , trois chopines 

d'eau , deux pintes d'eau-de-vie , une livre & 

demie de fucre y mettez cette cruche dans uo 

chaudron plein d'eau que vous faites bouillir fur 

le feu pendant dix heures , enfuite vous l'ôtea 

du feu ôc le laiffez refroidir dans la bouteille 

avant que de le paffer au clair. * 

Ratafiat âe Coings^ 

Prenez de bons coings que vous pilereZ' après 
cri avoir ôté les pépins ôc la pelure , preffez-les 
bien dans un torchon neuf , meforez le jus que 
vous en tirerez , mettez deux pintes d'eau-de-vie 
fur trois pintes de jus , & un quarteron de fucre 
par pinte , de la cannelle y de la coriandre, gin- 
gembre & macîs , le tout modérément, vous ferea 
înfuferle tout enfemble pendant dix ou douze 
jours , bouchez bien la cruche où vous avez mis 
votre ratafiat pour qu if ne prenne point l'évent» 
il faut enfuite le paffer k la chauffe bien clair, dc 
le mettez dans des bouteilles bien propres. 

Quand il fera bien bouché , vous le mettre» 
i la cave : plus il fera vieux 9 meilleur il fera* 

Autre Ratafiat de Fleurs d^Orange. 

Mettez une livre de fucre dans une po'éle avee 

% 110 verre d^eau , faites bouilliir' & écunier, conw 

tinuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant 

>'l'écumoIre dedans & feufflant au travers des 

jlfoui il en ibrte âe grofo étiacelles de facre , 
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^" ôtez-le du feu , mettei-y une detni-'livre ic 

^feuilles de fleurs d'orange » faites-lés bouil- 
tApsfs, |.^ ^^^^ ^^ ^j.Qlg bouillons avec le fucre > ôtez. 
les du feu ôc les couvrez bien > laiiTez^les daaa 
le fucre cinq ou ûx heures » enfuitb vous lea 
remettrez fur ^un petit, feu avec une pinte 
d'eau-de-vie , laiflezies fur le feu fans tro]^ 
chauffer , feulement le temps qu'il faut pour 
que le fucre foit bien mêlé avec l'eau- de- vie » 
après vous paiTez votre ratafiat dans une fer-^ 
viette , & le mettrez dans des bouteilles î vous 
vous réglerez fur cette dofe pour la quantité 
que vous voulez faire. Pour garder les fleura 
d'orange qui vous ont fervi à faire votre ra- 
tafiat , après qu'elles font bien prefTées , vous 
« prenez une demi- livre de fucre que vous met- 
tez dans une poêle avec un peu d'eau , faites 
bouillir & écumer , continuez de faire bouillir 
jufqu'à ce que trempant deux doigts dans de 
l'eau 9 les mettant dans le fucre de les retrem- 
pant dans l'eau fraîche y que le fucre qui tient h 
vos doigts fe cafle net ; alors vous y mettrez les 
^eurs d'orange & lui ferez faire un petit bouil- 
lon» ôtez les du ifeu & les remuez toujours juf^ 
qu'à ce que le fucre devienne en poudre & les 
mettez après fur un tamis > ayez foin de mettre 

S|uelque chofe deflbus pour ne pas perdre le 
ttcre qui pafle au travers « ces fleurs d'orange fe 
^onfervent dans un endroit fec > elles vous fer* 
vent pour mettre dans des crèmes Ôc à tout ce 
qui a befoin de fleurs d*orange hachées. 

Ratafiat d*Anis. 

Pour faire deux pintes de ratafiat d'anîs, 
mettez une livre de fucre dans «ne poêle avec 
jin demi-feptier d'eai; > faites-les bouillir enfirm- 
Jble jufqu'à ce que le fucre foit bien écume & 
xlalr 9 exifuite vous faites bouillir un dcmi-fep^. 
àîer d'eau i mettez-y trois cmces d'w« » attZr\ 
^k du fea f«ai ^u'U boHiUe » laifiez^je ii/^^^ \^ 
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qaart^d*henre ôt le mettez dans le fncre avec ' x 

trois chopines d'eau-de-vîe , remaez le tout en- ^^^ ^^** 
lemble avant qoe de le mettre dans une cruche » ^^fi^^f • 
bouchez bien la cruche de la mettez au foleil ^ 
iaiâez infofer le ratafiat pendant trois femaines^ 
atrant que de le mettre dans les bouteilles vous 
le pafTerez dans une ferviette ou une chauffe fi 
▼ous en avez une. 

Rcitafiat de Genièvre* 

Pour faire trois pintes de ratafiat de genièvre^ 
mettez dans une cruche deux pintes d'eau- de-vie 
avec une bonne poign«^e de genièvre > une livre 
& demie de fucre que vous faites bouillir au* 
paravant avec une chopine d'eau jufqu*à ce qu*il 
îbit bien écume & clair , boucliez bien la cru-, 
che Se la tenez dans un endroit chaud environ 
cinq femaines avant que de le paâer à la chauf- 
iè on dans une ferviette ; quand il eft bien 
clair vous le mettez dans des bouteilles que ^ 

vous avez foin de bien boucher. Ce ratafiat eft ' "** 
fiomacal & bon quand il efl gardé long-temps* 

Ratafiat de Bigarades &* de Citrons. 

Vous ferez celui que vous voudrez , il fe 
fait de la même façon : prenez huit bigaradeji 
'OIT huit citrons , pelez-les légèrement fans 
anticiper fur le blanc , coupez cette pelure en ' 

petits zeftes, de* tes mejttez dans une cruche 
«vec trois chopines d*eau«de^vie & les fai- 
tes inftt£er enfemble trois femaines » enfuie 
-▼DUS mettez une livre de fucre dans une poëliî 
^vec un demi-ifeptier d'eau > faites-les bouillir 
jenfeml>le 6t bien écumer , mettez-les dacy 
Ja cmçhc avec de i'cflu-de-vîc & les kiffei» 
encore mfufer donse on qomifi jours > «pr&i 
3Vons le paiTeittB popr Jtct m^ttfe dans 4e$ bo»* 
4E8illeé>: lu bonté dçi6€ niaftlt cft d'ém g^ddf 



ifS LaCitisinixrs 

Ves^ R/»- Ratajîat de Nôîx* 

t0fms. Lorfqîie les noix font formées vous en prenes 
une douzaine entière , £endez*les par ia maitié 9 
^ les mettez dans une cruche avec trob chopine9 
d'eau'de-vie ,' bouchez bien la cruche âc la tenez 
dans un endroit frais pendant fix femaines i il 
faut avoir attention de Hf^muer de temps en temps 
la cruche ; enfuite vous mettez une livre de fncre 
dans une poëteavecun demi-feptier d'eau, faites 
bouillir & écumer ; après que vous aurez pafTé 
Peau- de-vie dans une ferviette , vous y mettre* 
le fucre avec un petit morceau de cannelle Si 
une pincée de coriandre , laifTez encore infufer 
environ un mois & vous le tirerez au clair pour 
le mettre dans des bouteilles. 

Toutes fortes de Sirops pour l'hiver , comme 
fraifes > grofeilles , framboifes G- mûres* 
Prenez deux livres de fucre pour une livre de 
fruit , vous ferez d'abord cuire votre fucre au 
-caffé , comme il eft expliqué pour la gelée de 
grofeilles , page 166 ^ &. enfuite vous y mettez 
une livre de fruit , & d'abord qu'il aura fait un 
bouillon court , vous 4e retirerez du feu ôc le 
mettrez égoutter fur un tamis; quand il fera froid 
xuettez-le dans des bouteilles , bouchez-les fetb- 
lement avec du papier , vous en ferez de Teaq 
pour boire ou pour gtacer. îj 

Smp-vhhu^ 
Sur un quarteron de vîoiettes épluchées qnc 
▼ous mettrez dans une' terrine , verfez deffw 
un demi-feptier d*eau bottittante , mettez quel- 
que chofe de propre fur les violettes pour les 
tenir enfoncées ^dans Peau: 7 couvrez. les & 
les mettez. i.fur de Sa -cendre chaude pendank 
•deux heures 9 eti^ite^vïftit '^al&br.les vîoleb- 
-tes au travers dfm» i|inge:^pie ^nns '{nreâ^z'foie 
i»otot feire fartirifèa»r cette -qtmiM -àtkaa- 
ifittes iébu vous rendre prêt d'iusêpfitte:^:^ rçQ 




Itii avez une pinte, vou« mcttreî& aeux livres &, 

' âeinie de fucre dans une poêle avec on demi- 

i' feptier d'eau i faites- le bouillir ôc écumer 9 conti- 

; nr&ez de le faire bouillir jufqu'à ce que trempant 

< les doigts dans Teau & les mettant dans le fncrd 

■ vous les trempes dans l'eau , que le fucre qui 

"Cient à vos doigts fe cafTe net ; alors vous y ver* 

4^9 votre ean de vit>lettes« Aye:^ grand foin que 

votre firop ne bouille pas » quand ils feront bien 

incorporez eiifemble r mettez le firop dans une 

terrine 9 couvrez la terrine & la mettez fur une 

cendre chatide pendant trois jaurs > que voua 

entretiendrez d'une chaleur la plus égale que 

vous pourrez , fans être trop chaud ,/ vous con- 

noîtfez que le firop fera fait 9 en mettant deux 

doigts dedans , & les retirant de l'un contre 

l'autre s'il fe forme un fil qui ne fe rompt pas » 

Vous les mettrez dans les bouteilles» 

.Sirop de Cenfes. 

Prenez deux livres de belles cerifes bien 
Vtûres & bien faines : ôtez-les queues âe Us 
noyaux , 6c les mettez fur le feu avec un grand 
verre d'eau , faites-les bouilHr huit ou di« 
bouillons & les paifez au tamis , mettez deux 
livres de fucre furie feu avec un verre d'eau , 
faîtes-Ie bouillir & bien écumer , continues 
êe le faire bouillir jufqu'à ce que trempant l'^cu*" 
moire dedans & la fecouant fur 4e fucre , ^ 
foufHant après an travers des trous il en forte 
^ âes étincelles de fucre : vous y mettrez tout de 
fuite le jus de cerifes , faites -tes bouillir en- 
femble jufqu'à ce qu'elles aient pris- en&mble 
la confiÔance d'un firop fore» 

Sirop S^Abricon. 

^ Snivant le temps que vous voulez gardef 
les firops , il faut mettre plus ou moins de fucre. 
Pour un firop d'abricots que vous coulez gardes 

jf fiAQ iaUoa ï Vautre % 'ûi^i âeiis livres de fucrq^ 



^ 
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pour une livre de fruit , pour cet effet -, preiitfH 
une livre d*abricots bien murs , ôcez-crï les no— 
* pnx, après avoir pelé Tam^ude, vous la coupeV 
par morceaux , coupez aulli les abricots en pe« 
tits morceaux , mettez deux livres de fucre dans 
une poë'le avec nn verre d'eau & lé faites 
cuire comme le précédent firop de cerifes , ^ 
mettez-y le» abricots avec les noyaux, faites- j 
les cuire enfemble à moyen feu , jufqa'à ce 
que prenant du iirop avec un doigt que Tout 
touchez contre un autre , il fe forme» un fil en 
les ouvrant qui fe foutienne un peu fans ië 
rompre ; alors vous le pafTez dans un tamis* 
Vous pouvez encore faire votre firop de cette 
fEiçon : après avoir coupé les abricots 6c le9 
Boyaux comme il a été dit , mettez-les fur 1q 
feu avec tm verre d'eau i faites-les bouiJlhr 
jufqu'à ce qu'ils foient en martnelade , paâêe^ 
les dans un tamis pour en paffer tout le jus 
en l'exprimant fort , laiiTez-le repofer & le 
pafièz dans une ferviette » vous mettes enfoite 
ce jus dans le fucre pour lesfeire bouillir jnfqu'i 
la confiftance d'un firop fort> enfaifant le même 
•fiai qu'à la façon précédente. 

SÏTOi^ de Mûres* 

Preuex deux cents de belles mûres bien noî- 
«es > mettez-les' fur le feu avec un grand verre 
d'eaa , faites-leur faire cinq ou fix bouillons., 
jufqu'à ce qu'elles aient rendu tout leur jus 
& les pafTez dans un tamis , laiiTez-le repofer 
& le repaifez une féconde fois dans un tamis 
plus ferré > prenez deux livres de fucre que vous 
mettez ftr le feu avec un demi-feptier d'eau ^ 
faites-le bouillir & écumer , continuez de le 
faire bouillir jufqu'à ce que trempant deux doigts | 
cbns de l'eau de les mettant dans le fncre , vo\is m 
les retrempez dans l'eau fraîche , que le fûcre* P 
^i vous refte dans les doigts fe cafle net » , 
«ettes&ry voui^ eao de mûx^s , âUei Gkvd* 



|fcf:;jpfqp*à ce qu'elle £bit incorporée avec le 

|Biicre ff ayez attention qu'elle ne bouille point , 

^onsie mettrez après clans une terrine bien cou«- 

^^-erte pour le mettre fur la cendre chaude pen-. 

'âant trois jours , de l'entretiendrez d'une chaleur 

^gaie le plus que vous pourrez fans être brûlant» 

9rous conaoïtrez qu'il eft à fon point , lorfqu'en 

2>reDant du firop avec un doigt & l'appuyant 

contre l'autre > & les ouvrant tous les deux il fe 

£orme un Hl qui ue fe rompt pas aifément ; vont 

le mettrez dans des bouteilles > de ne les bouche» 

yez que quand il fera tout-à-faît froid. 

Sirop de Verjus* 

Prenez deux livres de caiToi^de que voua 
mettrez fur le feu avec un demi-feptier d'eau g 
faites bouillir Se écumer : continuez de la faire 
bouillir, jufqu'à ce que trempant .l'écomoire 
dans la cafTonade & la fecouant deiïus » vont 
foufHez au travers des trous , il en doit fortirdu 
fucre qui s'envole comme des étincelles , met* 
tez^y du verjus préparé de cette façon : Prenez 
deux livres de verjus bien verd & gros , ôtez* 
en les grappes & les pilez , exprimez-en le ju» 
en le paffant dans un tamis ferré » laiffez-le r&« 
pofer ôt lie tirez au clair , me;tez-le dans là 
.cafibnade pour les faire bouiUir enfemble iufqu'à 
ce qu'ils foient réduits en (îrop fort , ce que 
vous connoitrez quand il fe formera na fil dans 
vos doigts comme le précédent. 

Sirop de Coings. 

Prenez une douzaine de coings très-mûrs^ 
8tez - en les cœurs & les peaux , pilez la 
chair & la mettez dans un gros torchon pour 
la tordre à force de bras , par ce moyen vou» 

ren tirerea^ tout le jus : laiflez repofer ce jus ôe 
le tirez au clair , fur un demi-feptier vous pren* 
&ez une livre de caflbnade que voua fereàS cuire . 
dch nêrne fafoa que celle de firop de^verjoscg 




^^ ffe LÀ Cu ti iNî eUe ^ J 

'^" quand votre caffooacle aura fou degré de^ciiific|| 

P« vons y mettrez le jus de coings que vous fera 

Jjr^/. boiiiUii' enfemble jafqu'à ce que le firop aie l|| 

même confiftance que le précédent» '^ 

Sirop de Guimauve* 

. Faites cuîre une livre de cafTonade de la mêam 
façon que celle pour le (îrop de verjus , enibke 
TOUS y mettrez une eau de guimauve faite de 
cette façon : faites cuire dans une chopine d'esm 
trois quarterons de racines de guimauve hacbéei 
après l'avoir ratlHiée ôc lavée , laiflez-la l^ouiJlir 
jufqu^à ce que l'eau fe colle après les doigts, 
cnfuite vous la mettrez dans un torchon pour la 
cordre à força de bras , laifièz-la repofer & la 
tirez au clair » prenez-en le plus clair pour le 
mettre dans lacaffonade Ôc le faites bouillir en* 
femblejufqu'àce qu'ils aient la confiftance d'uÀ 
firop fort comme les précédens. 

Sirop d£ Pommes. 

^ Prenez un quarteron de pommes de reinette 
bien faines , coupez.]es en tranches le plus mis* 
ce que vous pourrez > & les faites cuire avec aa 
demi-feptier d'eau 5 quand elles font en marme* 
làde , vous les mettez dans un torchon pour les 
tordre fort & en exprimer tout le jus, laiffez ■ 
fepofer ce jus & le tirez au clair , fur un demi- 
feptier vous ferez cuire une livre de fucre de la 
même façon que celui pour le fyrop de cerifes j i 
quand il fera à fon point de cuiffon , mettez -y 
votre ju* de pommes & le faites bouillir enfem. 
biejufqu^à ce que prenant du firop avec un doi^ 
& l'appuyant contre Tatitre & les ouvrant tous 
les deux il fe forme un fil qui ne fe rompe 
pas aifément. 

Sirop de Citron. 



;rH :- Le firop de citronne fe fait ordinairement que 
Jptlqne Poa veut $'eu.fervir : pom: cet efiet, vou 
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fette* tine flemi-livre de fiicre dans twe poêle Y)e$^, 
rec un petit verre d'eau, faites-le bouillir & cî^^* 
fenmer y continuez de le faire bouillir jufqu'à ^ ^ 
$ que prenant du fucre ?ivec un dpigt ôc Tap-- 
ipyant. contre Vautra, vous les ouvrez tous leS' 
kuK V il fe forme un fil qui (e rompt & forme» 
ine goutte fur le doigt , alors vous y mettez le 
ims d'un petit citron , faites-lui faire encore' 
laeiq^ues bouillons & vous en fervez. 

Sirop de Capilaires. 

Prenez uûe once de feuilles de capUaîres t 
meuez^les dans une chopine d'eau bouillante &, 
les retirez dans le moment pour les mettre infu- 
fcr'au moins douze heures fur la cendre chaude oc 
les paflez dans un tamis , çnfuite vous les mettre» 
dans un fucre préparé de cette façon : mettez une 
Uvïc de fijcre dans une poële avec un bon verre 
d*e»tt y faites-le bouillir & écumer , continuez de 
le fâire bouillir jufqu'à' ce que treippant deu« 
doigts danséereau fraîche & enfuite dans le fu- 
cre , & les retrempez prompxement à Teau frai-, 
che , que. le lucre qui reûe à vos doigts fe calie 
net , mettez-y votre eau de capilaires fans les 
faire bouillir , vous les ôterezauffi-tôt qu'ils fe. 
ront mêlés enfemble pour lef mettre dan* une ter- 
rine que vous couvrez & mettez fur de la cendre 
thaurte que vous entreticndrezd'une chaleur éga- 
le fans être brûlant pendant trois jours i vous 
Connoîtrez que le Grop fera fait , lorfqu'en pré- 
vaut de ce rirpp avec un doigt & l'appuyant con- 
tre l'autre , les ouvrant tous les deux il fe forme 
un fil qui ne fe rompt pas aifément , vous le roet^ 
trez dao< les bouteilles , & ne les boucherez que 
lorfqu*ell«8 feront tout-à-fratt froides. 

Sirop fOrgeau 
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Suivant la quantité que voias vouleï faîro 
€e firop , vous voua réglerez fur la dofe qui 
^itx^ marquées for une demWterc d'amw* 
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***■■" quand dks feront prefque froides vous paflêni?, 

P^* le couteau par deffus.cn nnirquant de façons ea 

^^V^* qqarré ou en long ,.& quand elles feront tont-îà. 

tait froides vous n^aurez plus qu'à les rompre 

pour vous en fervir. 

Conferve de Grofiilles. 
Prenez une IWre de grofeiiles rouges ^ otez-eo 
les grappes & les mettez fur le feu avec un verre 
d'eau , faites-les cuire jiifqu'à ce qu'elles aient 
rendu leur eau , paffez-les dans un tamis -en les 
preffant fort èc qu'il ne refte que ies pea43X dans 
le tamis: mettez tout ce que vous aurez pafle for 
le feu fie le faites réduire jufqu'àce que cela vons 
forme une marmelade épaiffe , mettez une livre 
de fucre dans une poêle avec un verre d'ean , fai- 
tes bouillir ôc^cumer , continuez de faire bouillir 
jufqu''à ce que trempant les doigts dans de Veau » 
enfuite dans le fuore 9 & les remettant dans de 
l'eaa , que le fucre* qui refte dans vos doigts fe 
caffe net , ôtez-le du feu , & y mettes votre 
marmelade de grofeiiles i remuez-les enfemble 
jufqu'à ce. que vous voyez qu'il fe forme une 
petite glace deffus , dreûez-la dans un moule de 
papier comme celle de violettes. 

Conferves de Framboifes^ . 

Faîtes cnire une livre de fucre de la m^me façon 
que pour la conferve de grofeiiles , & vous y met- 
trez des framboifes préparées de cette façon : 
écrafez & paffez au tamis une livre de framboifes 
avec deux onces de grofeiiles rouges, le tout épln- 
cbé , & mettez enfuite ce qui a paffé au tamis 
dans une poêle fur le feu pour le faire deffécher , 
vous les mettrez après dans le fucre ficûniieft 
votre conferve comme celle de grofeiiles. 

Conferve de Cerifism 

Faîtes cuîre une livre de fucre de là mSmc fa- 
ioo que pour la conferve de grofeiiles 9 prenez 
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nue lîvrc de belles cerifes , ôtez-en les queues -^ ' 
Ae les noyau t , mettez- les fur lé feu pour leur -î* 
'£aire rendre leur eau , enfuite vous les pafTex ^^J^^ 
' ^ans un tamis en les preCTant Fort pour qu*il ae ref- 
^e que les peaux dans le tamis , mettez fur le fen 
moût ce que vous avez pafTé pour ié faire deifécher ". 
. finilTes votre conferve comme celle de grofeiilei. 

Confervt de fieurs à^Orange. 

Mettez tine livre cle fucre dans une poêle avec 
vn grand v^rre d'eau > faites bouillir & écum'er » 
continuez de faire bouillir jufqu'à ce que trem- 
pant récumoire dans le fucre & la fecouant d*uci 
revers de main il s'envole des étincelles qui 
. /e tiennent Tune à Tautre ; enfuite vous Tôcez 
du feu de y mettez des fleurs d'orange prépa- 
rées de cette façon : prenez quatre onces de 
feuilles de fieurs d'orange bien blanches y 
.coupez-îes de quelques coups de couteau âc 
les mouillez avec le jus T3e la moitié d'ifa 
citron , mettez-les dans le fncre & le remues 
, fans être fur le feu jufqu'à ce que le fucre de- 
vienne blanc autour de la poêler alors vous 
les verfez tout de fuite dans le moule de pa- 
pier comme les précédentes. 

Gonferve (VAhricots* 

Faites cuire une livre de fucre de la mêm« 

façon que celui de la conferve de violettes ; 

quand il eft à fon point , mettez- y- pn quarteron 

pefant de la marmeladed'abricotsfait^ de cette fa- 

. çon : prenez quinze ou dix-huit abricots fuivant 

Jeur groffeurqui ne fotent pas tout* à- fait murs, 

.ôtez-en les noyaux & les peaux, coupez-les 

par morceaux & les faites cuîre avec un peu d'eau. 

jufqu'à ce qu'ils foient en marmelade bien det 

féchée & épaifle , mettez-la dans le fncre , & 

. fiûiflèz la conferve comme celle., de grofetUeS. 

Conferve de Pêches. 

JElle fe kix de la même façon que celle d'abricot -; 
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'0es Confervede Verjus» 

J^- Faîtes cuire une livre de fucrç de la mfme 

façon que celui de h conferve de violettes ; 
'quant il fera à fon point de cuiffqn vous Pôtez 
du feu & le remuez environ deux minutes » de 
•énfuite vous y mettrez une marmelade de ver- ' 
jus faite de cette façon, prenez une livre de | 
verjus mûr, ôtez-en la grappe & le mettez j 
fur le feii pour le faire cuire jufqu'à ce qu*il foit j 
'en marmelade , 5c le mettez dans un tamis pour 
'le preffer fort jufqu'à ce qu'il ne refte dans 
Me tamis que les peaux & les pépins; remettez 
'la .rtiatmelade fur le feu pour la faire deflëcher 
' jufqu'â ce qu'elle foit bien épàiffe , vous la mtt* 
'tez dans le fucre & les remuez bien enfemble 
jufqu'à çé que le fucre commence à blanchfr 
* Jbr les bords de la poêle , verfez4a tout de 
^ruh?" dans le mbule comme celle de violettes* 

y -^ ï • Coaferve de Quimauve^ 

"' Cmipez en très^petits morceaux environ une 

'livre ' de guimauve après Tavoir ratiffée & lavée » 

■faites- la cuire dans un pot avec un peu d'eau 

jufqu'à ce qu'elle foit en marmelade , pafTee-Ia ' 

dans up ternis en la preffant fort , remettez fur 

'le fèif ce que vous avez paffé , remuer toujours 

Jufqu'à ce qu'elle {bit bien ijpaiffe > faîtes cuire 

une livî?^ d"' fucre de la même façon que celnî 

"de la conferve <le grofeiHes , mettez-y de 

' la marmelade' & la remuez- jufqu'à ce que le 

fucre commence à blanchir fur les bords de la 

* poêle y verfez-la dans le moule comme Ici 

précédentes. • 

ÇonfeTvèdeRaiJins* 

Ordinairement pour toutes fortes^ de confits*^ 
res de raîfins l'on pi^nd dx? mufcat parce qu'il eft 
le meilleur , prenez une livre & dejtiie de raiCps^ 
« ^xez-ej) les grappes^ mettez'-ks for le fev ^tf ' 
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I^s faire ctcvcr j eafuite voua, les paflez -à for- — «_, 
C<e dans po tamis jnfqu'à ce qu'il ne refte plus que JJes 
les peaux & les pépins dans le tamis, mettez Co;f/«r« 
^oi3t ce que vous avez paffé fur le feu , & le faites a;c» . 
^leiTécher jufqu'à ce que, votre marmelade foh' 
bien ép^ifTe > faites cuire une livre de fncré de 
Hl même, façon que celui de la conferve de 
grofeilles ; quand, il eft à fon point de cuKTon » 
«luttez- y la marmelade , & la finiffez de même. 
Conferve i* Orange. 
_ Mettez une demi- livre ou trois quarterons 

te fiicre. dans une poêle avec un demi-verre 
*eau ; faites le bouillir fans; Técumcr jufqu'à 
ce que trempant l'écumoire dans le fucre & 

foufflant au travers des trous il ed forte de .. 

gVandes étincelles de fucr« ,. ôtez-ie du feu ; { 

quand il fera à moitié froid vous aurez tout prêt . ; 

récoroe d'une orange douce râpée tres-fin que 
vous mettrez dedans & la remuerez avec le fu- 
cre jufqu'à ce qu'il commence ï s'épaifEr , vous 
wûtierez la conferve dans le moule. Celles de Ci-. 
^roa/(^ de Bigarade fe font de même. 

'"'' ' ConféivëÂe Cafi &.' ie Chocoku 

n Mettez une livre de fucre dans une poêle avec 
en verre, d'eau » faites bouillir & écumer , coa« 
Èinuez de faire bouillir jufqu'à ce que trempant 
récnmoire dans le fucre < & fouQant au travers 
des ttonsriL^Bi forte de petites étincelles de 
fucre ki.ôt^ -le dv;fpu Ôç le laifle'z un: peu re- 
itaiàhtjf cnkttej^Y^ ^p once de c^fé jmoulu âc 
les remuez rjenfenvÛç v quand ils feront bieif 
«êlez, vou^ ver/cr€a:W)t;r^' conferve dans le mo»- 
iè.:jL(i conferve. ic.çîioçQilçx fe .fait de mêii\j» ^ 
àîcetiie différence^^'il ne feu^t qu'une demi-once 
' derdiocoUt rîipé jtrès-fin pouï i>ne Uyie^ ftpre. 

i, : Pr^sien ttnejlinea-d'^mîipiï/tv^cwacfiiSjquevou* 



_ Peau chanele > vous ôteiez la pem ^C 9eflb9 i 

_^P*fe^ après vous les terez bien plier, en y mettant 
^mcn- ^ç temps ^a temps un peu d'eao pour qu'elle* 
*'• ne tournent pas en huile. 

Quancî elles leiont bien pilées , vous y met- 
trez une demi-livre <^e fucre auffi pilé, vous 
ferez une p.àte du tout pour vous en fervir 
4uahd vous jugetez à propos. 

Cette pâte fe garde dx mois ôc près d*tin an» 

Quand vous voudrez vous en fcrvir vous en 

prendrez un motceau gros comme un œuf que 

V.OUS délayerez dans trois demi-Teptiers â'eaot 

que, vous paflerez dans une ferviette. 

I ' Dei Gâteaux de fieurs à^ Orange. 

I P*^ ^*' Faîtes un moule die papier avec une feuille 

I UéUix, de papier blanc que vous laîffez en double 3 

& la pliez tout autour en faifant un bord de 
Kânteur de -deux doigts , comme (î vous vou- 
Hez f^ire une caiffe \ vous faites ces moules 
f et h^ grandeur des gâteaux que vous voûtes 

faire : pour un gâteau de moyenne grandeur , 
mettez i^ne livre »de fucr.e,dan§ une poêle avec 
un verre d'eau « faites bouillir ^ écumer , c<Jn- 
tinuez de faire faouniif jufqu*à ce que trempant 
récumôire dans le fucre & fouâlant au traven 
âes trous îl s'envole dé grandes étincelles qui 
fe tiennent Punè à l'autre , mettez-y tout de 
feîte un quanéron de feuilles de fleurs ^d'Oran^ 
^ \ét foîtès bouillie jufqil'à citî qoe^te fucre Ibit 
teventi au point- ^u'il étdi^ ,' quaâd vouis ave» 
iiiis les fleurs d^otangé » a^ors tous' le retÎFei 
âti feu 6ç lesremtiéz^'^'rpmptement avec une 
fpatule en frottant tout autour de la poêle. & 
9Ù ft)ifiitti^ itif<pi'i ce que vous voyez que. lé 
ftci^coiiilnehce i mtmterîvotts^ y jettes Jptbmp^ ^ 
temaat i^r^pea dç fuçrf ^fip délay^ avec dablanc^ 
d'eenf pas pins clair ,' qu'une crSiiie doulile ^jÊ 
^uè vousave^«otit t>rtf 5 Y«ittùe« promptetnent J 
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le Gtiî. ^e la poëie fur' le gâteau {>ettJant qu'elle ^ ^ 
eft chaude , parce que cela empêche qu'il ne *^*' 
retombe. Les gâteaux de violettes fefont cle la^'***' 
même façon , à cette différence que pour ua 
quarteA>n de violettes il ne faut que trois qu?r-' 
terons dé fucre : les gâteaux de fleurs d'orang« 
grillés fe font de même , à cette différence que 
vous faites griller les fleurs d'orange avec uo 
peu de fucre fin avant que de les mettre danl 
raùtre lucre. 

Bifcuits crdiitaire^» 

Suivant la groiTenr & la quantité de bifcuîts que D^f 
vous voulez faire vous augmenterez ou dimi- -^Vi^*"'^^' 
Huerez la dofe ici marquée : prenez huit œuft 
que vous mettez dans une balance & autant pe- 
lant de fucre de l'autre côté, pefez au(E de la fa- 
rine en en mettant la pefanteur de quatre oeufii 
.& la mettez enfutte fur une ailiette i cafTez lei 
huit œufs, mettez les blancs à part dans une ter- 
îne y & les jaunes dans un autre terrine , arec \t 
fucre , & unpeud'écorcede citron verd hachée 
très'fin , battez bien les jaunes avec, le fucre pen« 
dant - une demi-heure ; enfuite vous fouettez les 
blancs julqu.^ ce qu^ils foient bien montés » mê- 
iez-les avec J^ fucre , enfuite vous y mêlerez peu- 
à-peu & légèrement la fariné en femuant toujour» 
votre compolîtion de bifcuits } vous avez dei 
moule*:, de fer^blanc ou de papier qui font tout 
prêts & hi^n beurrés en dedans avec du beurre 
affiné , mettes. y votre pâte , ne les empliflez; 
qu'un peu plus de moitié , jettez du fucre fia 
par-deffus & les faites cutre dans un four d'une 
chal.'ur douce pendatit une demi-heure , quand 
ils feront d'une belle couleur dorée : Vous les re- 
tirez des moules quand ils font à demi*froi.ds« 

Bifcuits à la Cuiller- 

Il fe font de la même façon que les pré- 
^4dea$» à cette différence que la pefanteur 
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**"/>"* quatre œufs eft fuffifante, vous ne les 
^liu't ^^^^^^ point dans îes ipoules j lorfque votre 
--' ' ^'.pâte eft faite vous en prenez une cuillerée 
pour chaque bifcuit & les couchez en long 
îtir des feuilles de papier blanc, après avoir 
jette du fucre fin defTus, vous les faites cuire 
dans un four un peu plus doux que les précé- 
dens, de quand ils font cuits vous les enlevez 
tout de fuite de defTas le papier avec un couteatt* 

Bifcàits à la Liqueur» 

Mettez cinq œufs dans une balance & autant 
• . pefant de fucre fin de l'autre côté , ôtez le fucre» 

& pefez autant de farine , mettez le fncre 
-dans une terrine avec de Técorce de citroa 
yerd haché & de la fleur d'orange pralinée & 
Siachée , & les cinq jaunes d'œufs ; battez le tout 
«nferable jufqu'à ce que îé fucre foit bien mê- 
lé avec les jaunes , après vous y mettrez la fariné 
& les battrez encore enfemble , fouettez les 
blancs d'œufs que vous avez mis à part jufqu'4 
ce qu'ils foient montés enneiges, que vous 'le 
jiiêlez avec le fucre & la farine , pour les dret 
.fer. Vous avez tour prêt deux feuilles de papîe^ 
fclanc que vous pliez en long en façon dç ri- 
jgole de largeur & hauteur d'un doigt , beurreZr 
les avec du beurre chaud & un doroîr , enfuite 
vous mettez deux cuillerées de votre bifcuit 
• dans chaque rigole , jettez.y du fucre fin par- 
deflus & les faites cuire dans un four doux ; quand 
ils feront de belle couleur vous les enleverex 
fin papier pour les mettre fur un tamis & les 
^^arder le temps que vous voulez dans un en- 
droit fec: ils font excellens pour tremper dans 
les ligueurs. 

Bifcuits Légers* 

Prenez dix œufs , mettez les jaunes de 
cinq dans une terrine avec un peu de fïeur 
'd'orange pralinée & de l'écorce de citr.Q& tcrd 
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îe^ tont haché très-fin , mettez-y suffi* trois "T " ' - * ^ '-^ 
quarterons de fucre bien fin , battez le tout «n- ^^^f . 
femble jufquà ce que le fucre Toit bi«n mêler '-*^*'^08t 
avec, les jaunes 6c un peu liquide y « enfuite , 
vous fouettez les blancs de dix œufs i quand j 
ils font bien montez en neige vous les mêlez 
avec le fucre , mettez-y enfuite Gx onces de 
farine que vous jettez légèrement": peu-i^-.peu 
fit remuez à mefure avec le fouet ; dreiTez-le», 
dans des moules beurrez , faupoiidrez-les defu-, 
cre fin , & les faites cuire dans un four dou^., 

Bifcuits de Confitures* 

Pilez dans un mortier de l'écorce de citron* 
confit avec une bonne pincée de fieur d'orange « 
pralinée , enfuite vous y mettrez deux cuillerées « 
de marmelade d'abricots , trois onces de fu-., 
cre fin , quatre jaunes d'œufs frais , mettez les . 
blancs à part, mêlez le tout enfomble de le, 
paflez dans un tamis en le preffant avec une 
cuiller jufqu'à ce qu'il ne refte plus rien dans ' 
le tamis , après vous y mettrez les quatre blancs . 
d'oeufs fouettés que vous mêlerez avec le refte « 
dieflez les bifcuits en long fur du papier blanc ♦ 
>. comme ceux à la cuiller » jettez un peu de fu- . 
cre fin deffus pour les glacer , & les faites } 
cuire dans un four doux. 

Bifcuits de Chocolat. • * 

. Prenez Cix œufs frais , cafleZren quatre pour 
mettre les jaunes dans une terrine & les blancs ' 
dans un autre , mettez avec les jaunes une once 
& demie de chocolat écrafé très-fin , avec fix on- 
ces de fucre fin , battez le tout enfenrble plus 
d'un quart d'heure , enfuite vous y mettrez 
[ les blancs d'œufs fouettés ; apr'ès qu'ils feront 
[* bien mêlés, vous jetterez peu- à-peu , en re- 
f muant toujours , fix onces >de farine ; dreffez 
i vos bifcuits de la même façon que ceux à .la ; 
^ R iv 
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* " ^* cuiller fof du {>apier bkinc , ou fi voua vouiez 

.P^f dan* des petits moules de papier beurré lége-* 

^'"••^'•remcnt en dedans, jette* un peu de fucre fin 

par-defTus pour les glacer » faites les cuiie 

comme les pr^cé^ns. 

Bifcuits i*Amandes. 

L'on en fait de deux fortes ^ d'amandes amè* 
res de d'amandes douces » ces derniers fe font 
en prenant un quarteron d'amandes douces que 
vous ëmondez & pilez très-fin dans un mor«r 
tier , & pour empêcher qu'elles ne tournent 
en huije vous y mettrez de temps en temps 
nne pincée de fucre fin , en fuite vous les bat- 
tez pendant un quart d'heure avec un once de 
farine , trois jaunes d'œufs 6c quatre onces de 
Aicretin, fouettez quatre blancs d'œufs & lç§ 
snélez avec le relie de votre compofition : vous 
avez des moules de papier ^its en caifTes , de 
grandeur en quarré de deux doigts , beur« 
rez-Ies légèrement en dedans & y dreiTez vos 
bifcuits, jettez par-defTus du fucre Hn mél^ 
ie moitié de farine , ^ites cuire dans un four très- 
doux j quand ils feront d'une belle couleur vous 
les ôterez du papier pendant qu'ils font chauds. 
Ceux à*amandes amères fe font de la même 
façon , à cette différence que pour deux onces 
d'amandes amères il faut une once d'amandes 
douces. Vous vous réglerez fur cette dofepour 
CXI faire b quantité que vous voudrez , en met- 
tant tout le refte à proportion , comme ileft 
dit pour les anmndes douces, 

Bifcuits d^AyelineSm 

Its fe font aufli de la même façon que ceux 
^'amandes douces. 

Bifcuits à la fiint Cloua. 

Prenez deux onces de farine de ris pafTéean • 
taimis fin 9 que vous mettez dans une terrine 



tvcc àcmî-lîvredefucrefin^quatrejaiines d'oeufs 
lue pincée de citron verd haché très-fin f bat- ^y ^^^ 
iez le tout enfemble un quart d'heure ; en fuite '^^^^"^ 
rous y mettrez huit blancs d^qeufs ÎFauettés .^ ^ 
ïrefTez^ vos bifcuits dans des petits moules depa- 

Êier beurré en dedans, faites-les cuire dans un 
[>ut doux i quand ils feront d'une belle cou- 
leur dorée , vous les ôtez des moules pendant 
qu'ils font chauds , couvres par-tout le deflns 
avec une glace faite de cette façon : mettez far 
une afliette de terre ou de fayanee la moitié d'uit 
b\anc d*oeufavec deux cuiiferécs de fucre très*» 
fin , battez-les bien enfemWe avec une cuillet 
iifi, bois , & pour bien blanchir votre glace voui 
y mettrez de'teraps en temps qne^q^es gouttes de 
citron ; quand elle fera bien blanche vous la 
mettre* fur les bifcuits , & les remettrez un 
inûant dans le four pour la faire féchçr. 



DES CREMES DE DESSERT , 
BT Fromage A x.a CsiSMJt. 

Crème de Fraifes* 

PU £ N s z environ plein un demi-feptter de p^^ 
fraifes épluchées , lavées & ^S^^^^^* crêmts 
que vous pilez dans un mortier , fa;ites bouiU v * 

lir trois demi- feptiers de crêiçe avec un demi- 
ieptier de hit & du fucre , laiiïez-le» bouillie 
& réduire à moitié , laîflez un peu refroidir 
& y mettez vos fraifes pour les délayer en* 
femble 5 déhyez auffi gros comme ul> grain à 
c^fFé de préfure que vous mettrez dans la crS* 
me quand elle ne fera plus que tiède > paffeS- 
h tout de fuite dans un tamis de la mettes - 
dans un compotier cjnî puifTe aller fur de laj 
cendre chaude fans fe cafler , mettez votre com- 
potier fur un pen de ceudr» chaude couvre^le. 

R V 
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•i"?*'^ d'un couvercle & un peu de cendre chaude defiui; 
P'*^ quand elle fera prife vous la mettrez dans ua 
Crûmes, ^^^îroît frais ou fur de h glace jufqu'à ce que 
vous ferviez. 

Crème de Framhoifes* 

Elle fe fait de h même façon que celle de 
fraifes , à cette différence qu'en retirant la cr€- 
ine du feu quand elle eft aàez réduite vous 7 
mettez deux jaunes d'œuf» frais ^ que vous dé- 
layez auparavant avec deux cuillerées de crè- 
me, remettez un inftant fur le feu en remaaot 
ia ciéme feulement pour faire etiire les œuf* 
ians bouillir , de crainte qu'elle ne tourne t 
enfuite vous finirez comme la précêdeate^ 
Crème fouettée* 
Prenez une pinte de bonne crème , met* 
tez-la dans une terrine avec un peu de ûeuf 
d'orange pralinée hachée très-fiii , un demi- 
quarteron de fucre fin , gros comme Une 
noifette de gomme adragan pulverifée y 
fouettez vatre crème , & à mefiire qu'elle 
moulfe vous l'enlevez avec une écnmoire pour 
la mettre fur un tamis où il y a un plat def- 
fous pour en recevoir ce qui en dégoutte., 
vous continuez à fouetter la crème jufqu'à ce 
qu'il ne vous en refte plus dans la terrine , 
* 6c il vous n'en avez point aflez vous prendrez 
celle qui a dégoutté du tamis , que vous fouette- 
rez encore , dreffez votre crème 'dans un com- 
potier» Il y en a qui le garniffent de citrons con- 
fits coupez en filets , elle fe fert plus communé- 
ment dans fon naturel : ceux qui aiment le citron 
peuvent oftettre un peu de citron verd haché 
très-fin dans la crème avant de la fouetter , 
pour lors il n'efi: point befoin de la piquer 
de citrons confits , elle fe dreffe dans le 
compotier en forme d'un dôme 5 & pour chan- 
ger , vous pouvez la drefier en forme d^ 
plufieurs petits rochers. 



Crème àla Portugaife» ' 

P'renez une chopine de bonne crème, met- V 
«çz-y une demi-cuillerée à café d'eau de fieur^^^^*^* 
â*orange avec un bon dcmi-quarteron de Tucre , 
âeux œufs frais jaunes & blancs , fouettez le tout 
enFemble jufqu*à ce que votre crème foitépaif- 
ie 9 mettez-le tout dans un compotier d'argent , 
& faites prendre votre crème fur une cendre 
chaude , couvert d'un couvercle d'e tourtière 
avec un peu de feu deffus 5 quand e^e fera prifé 
Vous la mettrez rafraîchir fur à& la glace ou 
dans un endroit frais jufqu'àce qu« vous fervieZa^ 

Crème fouettée de Fraifes &* Framboifes» . 

Fouettez trois demi-feptiers Sq cieme dou- 
ble, à mefure qu'elle moufle vous la levez 
avec une écumoire pour la mettre dans un ta- 
mis fous lequel il y a un pfet pouf recevoir 
ce quiégoutte ; lorfque vous-avez tout fouetté* 
prenez deux poignées de êraifes ou framboifes 
bien épluchées , palTez-les» dans un tamis en 
les preflant à force , mettcz-y deux onces 
^e fucr« fin que vous mêkiZ avec les fraifes ou. 
framboifes ; enfuite vous mêlez le tout enfembJ^ 
en le fouettant avec la crème tn inrtant avant 
que de fervir 6c le^ dr^fîèz enfuit^ dans le 
compotier. 

Crêfïté Ci îi Rff/re. 
. Prenez une pinte de crème que vous mettes 
fur le feu avec deu^ onces de fucre , faitcç-lî^ 
bouillir jtïfqu'àce qu'elle foit réduite à moitié, i 
en rotant du- feu vous y mettrez une demi-cuiU 
lerée àcafé d'eau de fieur d'otange , deux blanc* 
d'oeufs fouettés, remuez-la un moment fuç I0 
feu avec le fouet , îmffi- tôt que lesblancad'cenf^ 
feront cuits v€>us la dreffaiez dans le compotier » 
4c la- ferez rafraîchie avant que de fervir. -, t 
Fromage naturel à.ld Cr-ême* .. T" 

Prenez une chopine de bon lait que vous faî- 
^ , tiédir fur le feu , m€ttez-y en remu'cvnf le 
ùjifi gxqsagmm^ i^n pois 4€bQnnepjéii(e.qn* 

R vj 
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- vous délayez avec du même lait , faîtes prendre 

pes votre caillé fur un peu de cendres en le coa-» 
Trim^ vrant ôc mettant un peu de cendres chaudes 
X^x. fur* le couvercles quand il eu ptis vous met- 
tez le caillé dans un petit panier d'ofier faic 
pour ces petits fromages ; quand il çft bien 
ëgoutté vous le dreflez dans le compotier & 
le fervez avec . de la bonne crème & dn fucre 
£n deflus. 

Fromage fouetté» 
Hachez très-fin un peu d'écorce de citron 
▼etd , & le mettez dans une terrine avec 
trois demi-feptiers de bonne crème bien épaifle» 
& gros comme un pois de gomme adragante 
en poudre , fouettez votre crème à mefure que 
la moufle eft épaifle > vous l'enlevez avec Técu- 
moire pour la mettre dans un panier d*o(ier , Q 
le panier n'eft pas bien ferré» il faut mettre dans 
1« fond un morceau de mouffeline ou.quelqu^au* 
tre linge clair s lorfque la crème eft toute fouet- 
tée vous laiffés égoutter le fromage jufqu'à ce 
que vous ferviez , vous le renverfez dans un 
•ompotier & jettez du fucre fin deflus. 
Fronidge à la Princejfe* 
Mettez fur le feu une chopine de crème avec 
nne pinte de lait , deux grains de fel , une écorce 
4e citron verd râpé , une pincée de coriandre ^ 
un petit morceau de cannelle , trois onces de fii- 
ere , faites bouillir enferable & réduire à moitié» 
fttez-la du feu , quand elle fera tiède vous y met» 
trqz un peu plus gros qu'un pois de préfure dé- 
layée avec une cuillerée» d*eau, paflez la crème 
«r tamis & la remettez* fur de la cendre chaude > 
^nand elle fera prife en caillé , mettez-la dans 
ftn petit panier d'ofier pour faire égoutter âc 
prendre la forme d'un fromage ; enfuite vous le 
renverfez dans un compotier ou fur nne alBette* 
Fromage à la Montmorency» 
Mettez fur le fen une chopine de crème «vec 
fk«s onces de facre > ^aand elle bovUiira ^ vowr 
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PôtcTS ipoxLT la mettre refroidir ; enfuîte vous y ^ 

mettez une dçmi-cuiUerée à caffé d'eau de fleurs ^'' 
€l*orange, fouettez la crème avec un fouet d'o- ^'''^'^** ' 
fier , Ôc à mefure que la moufle eft un peu épaifle^^* 
vous l'enlevez avec une écumoire pour la mettre 
dans un panier garni d*un linge fin , continuez 
de fouetter jufqu'à ce-que vous n'ayez plus d© 
crème » laifîez égoutter le fromage & le fer- 
vez dans un compotier ou fur une affiette* 

Fromage à la glace à la Bourgeoife» ♦ 

Prenez une chopine de crème double G vous 
voulez , ou d'autre qui foit bonne , un demi* fep- 
tier de lait , un jaune d'œuf , trois quarterons ' 

de fucre > faites lui faire cinq ou fix bouillons 
6c le retirez du feu, vous y mettrez enfuite quel- 
ques elTences , comme fleur d'orange > berga- 
motte , lime douce ou citron , & les mettez après 
dans votre moule de fer blanc & le faites pren- 
dre à la ghce > vous mettez votre moule dans 
tin petit Iceau proportionné au moule > après 
avoir mis dans le fond du fceau de la glace 
bien pilée , une poignée de fel ou falpêtre » 
vous continuerez à mettre autour du moule 
jufqu'en haut , de la ^lace & du falpêtre. 

Quand votre fromage eft glacé ôc que vous 
€tes prêt à fervir vous avez de l'eau chaude 
dans un chauderon , vous y tremperez le mou* 
le du fromage pour le faire détacher , fle le 
dreflerez dans la jatte » il faut le manger dans 
dans le :moment. 

Canellon de Crime à la glate. ' 

Les canellons fe font de la même façon que les ^^'^ 

fromages à ia glace , ce qui en fait la différence y^, ^^ 

ce font les moules dans quoi vous les faites glacer. C''*^*. 

Glace de toutes fortes. _ . ^ 

En hiver vous vous fervez des firops d'hî- çi^cê 

ver comme ils fout expliqués , page 376 yietotHê 

êc en été vous prenez des eaux d'été comme y^^;^^ 

fl ^ Alt , 2^ il^ 9 ^ttft mtttes de c^s e»UK 
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"-^^ dans des moules à glace > & à mefure qn*€l1er 
GUce ç^ glaceront , vous aurez foin de les remuer de 
^*^ temps en temps. 
tes for* Quand elles feront prifes , vous les fervirez 
• dans les gobelets. 

Quand vous voudrez fervîr des glaces , vous 
les commencerez une heure avant que d'en 
avoir affaire* 

MaJUepainSé 

^ Prenez une livre d'amandes douces que vous 

I^^ faites piler > après les avoir tchauî^ées & émon- 
^^^Jf^' dées , arrofez-les de trois blancs d'œufs en tes pî- 
fsins» jgj^j. ^ ^Q^J j^j mêlez enfuite avec de la rtiarrrie* 
lade d'abricots ou autres confitures qiii ne foient 
point liquides , de la fleur d'orange confite & 
pilée > quand le tout cft bien thêlé , vous mettes 
vos amandes dans une cafierole avec du fticre ea 
poudre , & les faites defliécher fur le feii , vous 
les mettez enfuite fur une table Ôc les maniez 
avec du Aicre fin ^ mettez-én jufqu'à ce que la 
pâte ne tienne plus dans vos mains , vous la rou- 
lez enfuite pour en former des maffepains de tel- 
les figures que vous voulez » voiiS avez fix blancs 
d'oeufs que vous fouettez à moitié , & y méiet 
avec du citron verd hache, vous trempez de-, 
dans les maffepains & les mettez après dans du 
iucre fin autant qu'ils peuvent en prendre , dre(^ 
fez-les fur des feuilles de papier blanc que vous 
inettez fur des feuilles de cuivre & les faites 
cuire au four d*une chaletir douce. 

Pour être sûr du four , mettez un peu de pâte' 
fur une carte >. fi la carte prend couleur, c'efk 
une marque que le four eft trop chaud» 

GauffresK ' 

Prenez trois œnfs des plus frais r^e' tous 
pourrez , fit les délayerez avec aut«iït de fa- 
rine qu'ils en peuvent boire , du citron verd 
haché » de reaa de fleur d'orange 9 & da fuçr^ 
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Bn , délayez Je tout enfemble & y mettez "'^ 
enfuite un peu plus de demi-^feptier de crème , ^^^ 
jufqu'à ce que k pète foit un-peii liquide iS^^ff^H 
quand votre pâte eft prête vous faites chauf- 
fer le gauffrier fur un fourneau * & le frottea 
en dedans avec de la bougie pour empêcher 
les gauffres de tenir > quand votre gaufFrief 
cft chaud , vous y mettez de cette pftte dedans r 
une pleine cuiller à bouche cela fuffit , refer- 
mez votre gauffrier , ôc le remettez fur le 
fe u y quand elle fera cuite d*un côté vous la 
retournez de l'autre , Ôc la tirerez enfuite pour 
la mettre fur un rouleau de bois , courbez-les 
toutes chaudes , & quand elles feront tontes 
faites , mettez-les dans un lieu fec jufqu à ce 
que vous les ferviez. 

Vous pouve^ les garder plufîeurs jours ; (î 
vous les tenez dans une étuve > elles ne s'amo- 
liront pas. 

Voires ftchtes k la façon de Khtiins. "^^^ 

La poire de Rouffeleteft celle que l'on prend Voini^ 
ordinairement pour faire fécher à la façon defeehiiSf 
Rheims j Ton fait auffi la même chofe pour 
«elle de Doyenné , parce qu'elle eft bonne ; 
comme elle ne fe conferve par long-temps , par 
ce moyen on îa conferve tant que l'on veut» 
Pelez les poires du haut en bas , ratifiez un peu 
la qHeue & en coupez le petit boat , jettez-le» 
"à mefure dans l'eau fraîche > & enfuite faites-les 
bouillir jufqu^à ce qu'elles fléchiffent fous les 
dfoigts vous les retirez à mefure avec l'écumôî- 
rc pour les jetter dans Tean fraîche > quand , 
elles feront égonttées, fur un demi-cent de poi- 
res que vous aurez , mettez une livre de fucre 
tbns deux pintes c^eau s quand il fera fonda \ 

rous y metttez les poires pour les y laifler deux 
heures , enfuite vous lès dreffez fur des clayons 
là queue en haut , pour \€k mettre pafler la nuit 
|fa|a» m lourd' we çhûwx doues comme qu«Qd 
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"• . on a tiré le pain , le lendemain vous retrem* 
r^L*^^^^^ les poires dans le fucre & les remettez de 
fiches. I2 même façon dans le* four , ce que vous con- 
tinuerez pendant quatre joifrs , & la dernière 
fois vous ne les retirez que quand elles font tout- 
à-fait féches , on les conferve dans un endroit 
fec autant qu'on le veut» 

Tablettes de Réglijfe pour le Rh umem 

T ble^ Mettez dans un pot de terre une pinte d'eav 
^ . "de rivière avec une livre de réglilfe veite ratif- 
'mI Mt ^^^ ^ coupée paip très- petits morceaux , deux 
^ ^ 'poignée d'orge » quatre pomme de reinettes ^ 
faîtes bouillir le tout enfemble à très - petit 
feu pendant quatre ou cinq heures , jufqu'à ce/-- 
que cela foit bien cuit 6c réduit à moins d^ 
chopine d'eau , enfuite vous écrafez bien Ife 
tout enfemble pour en paifer à force de brfs 
le plus que vous pourrez au travers d'un tamisi ^ 
mettez dans ce que vous aurez paffé une livre 
de fucre clarifié , & deux onces de gomrae^ 
adragante fondue , faîte deffécher cette com- \ 
|>ofition fur le feu en la remuant toujours avec ^x 
une cuiller de bois jufqu'à ce qu'elle ibe colle 1 

S lus à vos doigts » alors vous la renverfez fur I 
es ardoifes ou feuilles de cuivre frotté avec no 
peu d'huile , quand elle fera froide vous la cou- 
perez par tablettes pour les mettre fécher dans 
en endroit un peu chaud. 

Fruits fecsfans être confits 

Fruits Les fruits féchés au naturel foit d'un grand 

fecs fecours pour ceux qui font à la campagne 6c qui 

fans en ont beaucoup dans leurs jardins , pour les 

être cofP-mQttre à profit i voici la faconde les faire fécher. 

fips» Prenei des cerifes bien mûres & qu'elles ne 

fpient point tournées , arrangez, les fur des 

claies fans les entaflèr les une» fur les autres ; 

vous laiflerez les queues & les mettrez fécher . 

dans le foui d'uAe (ehalenr . douce, $, gqbusq» 



celle 6& Ton vient de tirer le paîn j vous les -— *^ 
taiflerez tant que le four aora de la chaleur , fruitf 
vou$ ks tirerez après pour les retonner , ôificsfant 
les remettrez encore au tour avec la même ^rt 
chaleur jufqu'à ce que vous jugiez qu'elles ^^/^'r 
ibîent aflez féches , vous les laiflerez refroidir 

Sour les lier en petits bouquets , & les ferrerez 
ans un lieu fec. 
Les prunes fejechentâe la même façon 5 il faut 
les cueillir très- mûres > celles qui tombent d'elles* 
mêmes , font meilleures parce qu'elles ont plus ' 

de chair & font d'un meilleur goût. 

Les pêches fe ftchent comme les prunes , à 
cette différence que celles qui font cueillies à 
.--. l*arbrc valent mieux que celles qui font tom- 
bées , vous les fen^cï par le milieu ôe en ôtez .' 
le noyau : quand elles font à moitié féches y 
jrous les mettez fur une table bien propre , dt 
les apphtîflTez pour qu'elles féchent également ; 
/vous les remettez après au four jufqu'à ce 
/ qu'elles foîent ftches. 
/ Les abribots fe font de la même façon 5 à la 
/ réferve que l'on en fait fortir le noyau fans le» 
I ouvrir. 

Les poires fe féchent pelées , & fans les peler ^ 
la première fnçon eft la ineilfeure. 

Vous prenez les peaux que vous mettrez avee 

les poires dans un chaudron plein d'eau > faîtes- 

i' les bouillir jufqu'à ce qu'elles commencent à - 

^ amollir , vous aurez foin en les pelant de leur 

laiffer le» queues , 6c vous les ferez enfutte fé- 

cher aufour de la même façon que les prunes» 

Confitures de Campagne* 

I Prenez du vin doux appelle moû , vous ne confia 

I pouvez le prendre trop doux , vous en pren- fures âà 
drez un fceau plus ou moins fuivant la q^^n- cdimpa^ 
tit^ que vous voulez faire de confitures mettez- ^»^^ 
' le dedans une chaudière, faires-Ie bouillir fur un 
feutoujours clair^ faitç-le rçc^uire aux deux tiers 
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^J^^r un feu toujours clair , faites-le réduire aux deoi 

^^^^ •\" tiers pour qu'il ait. une bonne confîftance » flk 
^^^puifle confire le. fruit pour être de garde. 

; Vous prendrez le fruit que vous voulez con- 

' * fire , foit poires , pommes , ou coins , fai- 
tes-le cuire dîfns l'eau jufqu'à ce qu'il foit ua 
peu amolli , vous le pèlerez enfuite , 6c le met- 
trez dans votre firop de vin doux , & le laiffe- 
rez bouillir jufqu'à ce qu'il foit cuit , & rou» 
aurez foin de le bien écumer j vous connoîtres 
fa cuiffon , quand vous mettrez du firop fur une 
aflSette , fi vous le voyez demeurer en rubis , de 
qu'il ne coule point en penchant cette aille tte » 
c'eft une preuvç qu'il faut retirer votre confitu- 
re , vous la mettrez dans les pots > & la couvri- 
vrirez quand elle fera froide. 

// ejl indifférent que le vin doux foit blanc oa 
rouge. 

- Confitures au Cidre* 

Confia Vous prenez du cidre de poirés fait fans eam 

turesaupoYuc faire cette confiture , celui de pomme n'eft 

4tdre. point aflez doux , vous le faite réduire anic 

deux tiers avant que d'y mettre votre fruit > vous 

finirez eufuite vos confitures de la même fàçoa 

que celles de vin doux. 

^ _ _ Confitures au mieh 

ConfitU' Vous choîfirez le pins beau miel que vous 
res ^«pourrez avoir , & vous vous en fer virez avec 
^'"* la même dofe que pour le fucre , parce que tou- 
tes les confiture^ qui font expliquées ci-devant 
pour le fucre , fe peuvent faire au miel. 
Voici la façon des^en fervir Ç^de k clarifier» 
Mettez-le dans une poêle fur un fourneau » 
^ quand il bout , il faut le bien écumer , c'eft un de 

fes principaux points pour fa beauté \ vtjus con- 
coitrez fa cuiffon , en mettant deflus im oçuf de 
poule ; s'il enfonce , fa cuiflbn eft imparfaite ; s'il 
^tte i c'eft figne. qu'il eft cuit & vous pouvez 
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^OîaaenXçxvîr.P.our confire toutes fortes c!e fruits Q^^fif^^ 
lV^g la même ÎFaçon que vous faites pour îe fucrç^ ^^ "^ ^^ 

Faites attention que le miel eft fujet à fe;^,-^/, 
bxCtler , ôc qu'il faibt le foire cuire à petit feu , 
&c avoir foin de le remuer fouvent avec une 
^psktule de bois. 

Comment faire le RaiJInet* ^ u 

Trenez la quantitié dé raifîns quç vous jit* î>»pj> 
g^rez à propos j vous les égrènerez enfuite ^^ ^'^^^ 
ôc les preflerez à mefure dans le chauderon/*^^» 
oià vous devez les faire cuire , mettez-les fur 
-KkTi feu clair, & à mefure qu'ils bouillent ^ 
&tez-en les pépins le plus que vous pourrez 
avec urse écu moire » laiffez-les réduire au tiers, 
& vous aurez foin de diminuer le feu à mefure 
qu'ils s'épaiinfient > remuez-ks fouvent avec 
une fpatulede bois à melure qu'ils s'tpaiflîffent, 
^ crainte qu'ils ne brûlent » vous les retirerez 
cnfuite pour les pafler au travers d'un linge 
blanc en les prefTant bien fort avec les mains ; 
cela fait, remettez- les fur le feu pour lui faire 
faire quelque bouillon en les tournant con- 
tinuellement , jufqu'à ce qu'ils ayent pris afies 
Ae confiflance, vous les retirerez du feu pour 
les mettre tout de fuite dans des . terrines. . 
Quand il fera à demi- froid i vous le mettrez 
clans les pots 5 il faut laiffer les pots découverts 
cinq ou fîx jours , & les couvrirez de papier en 
vifitant de temps en temps votre raifînet ? fî le 
papier fc moifît , vous l'ôterez & en remettrez 
«'autre , vous continuerez ce foin j'.ifqu'à ce que 
toute l'humidité en foit évaporée , alors il ne 
fe gâte plus , s'il eft bien cuit , finon on le fait 
C^cuire un peu > pour enfiiité le couvrir à forfait. 
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'Pigeons à la Mariane, 18 J 

Pigeons en fricandeau. . Ibid, 

;P/f«wi enfricajféç de pouUts, ■ . - jMda . 
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^^i£^ons au foleil. , t^'^ 

"figeons en fur 'toHt 4 184^ 

JEigeons en timbale ^ Ibid< 

JPigeons aux tortues^ Ibid. 

IPigeons en ffiune, . i8f^ 

Jpigeons À la po'éltt lbid.| 

pigâons en hatelet, Ibid* 

Pigeons en crépine . Ibid^ 

pigeons en beignets, 18^^ 

pigeons à la Dauphine^ Ibid." 

CHAPITRE IX. 

DU GIBIER en général. 187 

J>u gibier À poiL Ibid«, 

2>« /4 venaifon, Ibid« 

Uej fat fans comment les fer*vir, Ibid. 
Z^f canards fauvages , comment les fervir. 188. 
I?^^ r(?/<^ff farcelles , hallebrans , comt^ent les 

accommoder. IbiJ, 

Alouettes de plujieurs fâfons, 18^. 

Alouettes enfalmis à la Bourgeoife. Ibid, 

Alouettes en ragoût, Ibid» 

I>w ramiers t^ ramereaux^ 19^ 
J^es Perdreaux , f,a/zww»r /#* diftinguir^4^s per*. 

drix. • ^ Ibid. 
Comment accommoder les perdreaux (f perdrix, j^z. 

Des ^vieilles perdrix, Ibid*. 

P« bécaffes , bécajjines ©* tcW^. 1 ^* 

D^j r^iZ/fj e^ cailleteaux. Ibid. 

Cailles au laurier, lyj 

Cailles aux choux, Ibid. 

Cailles au gratin, Ibid, 

Cailles au falpicon, * 1^4 

D^j orlotans yguignards Cf gélinotes, Ibid. 

Des grives, ^ Ibid. 

P^i pluviers. Ibid. 

Des vanneaux, , 19 f 

Des rouges gorges, Ibid. 

D« Gi^i^r ^ />oi/, Ibid; 

JfesJivreaux & liivrtu X5^ 

Siv 



-4?^' TABLE 

fafi de lièvre à la Bourgeoife, 

lÀévre e» haricot. 

Tiîet de lièvre en civet. . 

Zevreau au fang, 

Jilet de lièvre à la poivrade. 



^9é 

Ibid. 

Ibid. 



T>e$ lapins €9* lapereaux t commenr eonnottre lei 
jeunes. Ibid. 

V^s lapins (S* lapereaux de plufieurf façons. Ibid^ 
Xfipi» au coulis de -^lentilles. 
X^pin en matelote. 
Lapereaux en hachis, 
Ydets de lapereaux a^x concombres, 
'filets de lapereaux en faiadc. 
Lapin aux petits pois. 
Lapin en papillotes. 
Lapereaux aux gîtes. 
Lapereaux en catjfes. 
" Lapereaux aux fines herbes. ' 
Lapereaux au gratin. 
Lapereaux à l'Efpagnole.^ 
Lapereaux en g aient in e. 
Lapereaux en hatelet. 



Liipereaux enpoufetan. 
t'a^crea^r '^rtuUs^âux'fifiàeh^H «•. . 
Lapereaux en tortue. 
Lapereaux en higarure^ 
Lapin à la Bourgeoife. 
Soudin de lapin. 

De la viande noire appellèe Venaifon. 
jyu fanglier. 

Hachette i,e viande c/fite à la broche. 
C>HAPITREX. 
DU V0l,SS01<\ de mer ^ d'eau doi:e?. 
£» Cocfuillage, 

J>u turbot er barbue , comment accommodir. 
Turbot aux câpres , C^ autres façons. 
Turbot ©• barbue au gras. 
Turhât ^ barbue cuits au gras, 
J)u faumon frais , comment i,* accommoder, 
Saumon en çaijes; 



t99 

Ibid. 

ioa 
Ibid. 

xoi 
Ibid. 
Ibid. 
xoz 
Ibid. 
Ibid. 
Ibid. 

Ibid. 
Ibid. 
Ibid. 

204 
Ibid. 
Ibid. 

loy 

Ibid. 

io6 

Ibid. 

107 

Ibid. 
108 

Ibid. 
Ibid. 

109 

110 
Ibid. 
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^'e Tefinrgeon , comment V accommoder, îbid# 
JEfiurgeon en gras à la broche, tii 

Ji.JlHrgeon À la hraife. ïbjd. 

JEfiurgeon en matelote, Ibid, 
Xye l*alofe. , comment V accommoder, 1 1 3 

I>« Cahiiiot , comment l'accommoder, ïbid.. 
XAorue fraîche en D^ftfhin au ragoàt ie laitances , 

de câpres ÇfT pointes d'afperges, Ih'id^ 
JD^ l^ Raie, comment V accommoder, 114 

IRaie àla fatnfe Menehonld, iiç; 

'Haie marinée frite, Ibid* 
:Raie à la faujfe de fon foie^ xi6 

Haie au fromage, Ibid^, 
X>e la merluche^ comment V accommoder ,^ 2,17 
J^e la morue falée , comment V accommoder, Ibid. ♦ 
Myrue à la Maître- à! Hôtel. 118 

glueue de morue farcie, Jbid-. 

Morue à la Frovenpale. 21^ 

Morue au beurre noir, iio; 

Morue à la fauffe aux câpres ^ anchois, Ibid, 
Morue à la crème, ïbid*^ 

Tourte de morue, Ibio.,^ 

MorUe en ftinquerc[U0, ^^ti 

Morufe marinée frite, ïbid^ 

Morue en beignets, Ibid. 

T>e la limande y, folle , carlet & plie. Ibid.^ 

.Solles , limandes , carUts ty plies entre deHX.pl at s ^^ 
à la Bourgmfe,- tu^^' 

J)es éperlans , comment les accommoder ^ ibid*^ 
Dufurmulet tST maquereau, A'%h 

Vu thon , comment V accommoder, ' ^bvd^ 

"De la vive y comment l'accommoder, ii4r 

Vu rouget , comment V accommoder, ^^^"\ 

Ve la fardine cr du hareng frais, ' 12. J 

Barengs forés à la fainte Menehwld^ Ibid.^ 

Ves Anchois ^ de leur utidhh Ibid/ 

^ties d'anchois, j^f 

pes merlans. ... * ï^'^^j. 

pe bar , comfhent l^accommvder^ -^ ' ^J 

rt? vêHdreml , ce am c'efi. ' lowt 

S ir 



4ii TABLE 

2># U tontine. %tf 

jytltkiuhtne, %x% 
J)isJcreviffesde mer , deshomârs ty des crapes, Ibid. 

Des meules, Xbid. 

Des huîtres, 2x^ 

Huîtres en hachis. Ibid. 

De la M^creufe. - a.^o 

MÀcreufe en haricot. Ibid» 

DU POISSON D'EAU DOUCE. x^x 

Du brochet. Ibîd* 

Court-bomllon four tous les poisons d*eau douce, \ 

Jhià. j 
Xe brochet fe fert auffi four entrée de plufieurs 

Valons. z 3 r 

De l'Anguille. 23^ 

Anguille aux montans de laitue Romaine. Ibid. 

De la carfe. Ibid. 

iCarfe en matelote, 234 

De la truite Jaumonée & de la commune. 131 

J)e la perche. Ibid. 

J)e la tanche. > 23^ 

De la lote ou barbote^ Ibid. | 

^e la tortue. 237 j 

J)e U lamproie. Ibid. 

J)es écrevijfes. ^ 238 ; 

J>« barbillon , meunier , goujon ©* la brème. 13^ 

Jituvée dr goujons, Ibid. 

^fi^^S^^s ^e vigne enfricajfée de poulets. 24a 

J)es grenouilles, Ibid. 

Grenouilles en f icajjee de poulets. Ibid, 

Girenoailles frites, 14 1 

CHAPITRE XL 

fiES LEGUMES en génér.iL Ibid. 

t)^s fois verds & des pois pcs„ 143, 

Petite pois à U demi- Bourgeoife^ Ibid. 

tJfage des fois focs. Ibid» j 

t)6S paricots 'verds.. M4/ 

pes haritots verd^f cofpmen$ les confire <5* /e-| 



/ 
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4^4 


l^es haricots blancs. 


^^: 


ZD^s fèves de marais^ 


Ibid* 


J^es lentilles. 


^4/ 


CZoults de lentilles. 


ibia. 


^yu fis. 


Ibid. 


Y^u genièvre. 


Mt 


I>u gru/tu. 


Ibid. 


T>es choux. 


*4^ 


Choux à la Bottrgeoifi, 


MO 


J>es choux-fleurs. 


Ibid. 


Choux-fleurs en pain. 


2lt 


Choux à la Flamande, 


Ibid. 


Choux en furfrife. 


»î^ 


j)es earotes 0' fanais j«r l*on cvmfnvd fous 1$ 


nom de racines. 


Ibid. 


Racines en menus droits. 


»T* 


JLac'mes à la, crème. 


Ibi4^ 


T>u perfiî çy ciboules. 


Ibii 


Du cerfeuil » ozeiHe ^fairét y bontu-dame. 


*r* 


J>e l^oignon» 


M,f 


J)u poireau. 


Ibid. 


lOu céleri. 


Ibid. 


'Des radis çy raves. 


2.î^ 


J>e la racine de perfil. 


Ibid. 


Des navets. 


Ibid. 


D^s laitues pommées 0* remmnes^ dt 


piufifurff 


fafons. 


*Î7 


laitues pommées farcies. 


iS^ 


i)e la chicorée fau^age blanche ^ de ta verte,\h\à^i 


De la chicorée blanche ordinaire,. 


Ibid. 


D^s cardes-poirées. 


*^^ 


Des cardons dEfpagne, 


Ibid. 


Des artichaux. 


%6o 


A' tichnux- à la barigouliè. 


%6%, 


Mtichaux au verjus de graïn^ 


T6lk 


Artichaux tournés. 


Ibid. 


Des afperges. 


x^^ 


Afperges en petits pots^ 


^4^ 


Du potiron tst citrouUlfr 


Ibid^ 


fin hmblo». 


Ibût, 



4to STABLE 

JJ^s concombres. 'îWcf* 

Des falfifis CT fcarfoneres, %6f 

10e s épinards» ^6^ 

Des 'fnelons, Ibid» 

l>es tûpwambours. Ibid. 

J^es bettes-raves» Ibid, 

Des cornichons, z6y 
Cornichons de blé de Turquie^ , Ibid, 

Des champignons , morilles tff moujjfer&ns^^ Ibid. 

' Des câpres groJJ'es (T fines, x69 

Des capucines (^ U chia, Ibid. 

Des truffes. ±6$ 

Truffes a la Maréchale. Ibid* 

Des chervis, , Ibid. 
Du thim , laurier , bafiHc , farriette t^ fenouil, z 70 

De la patience huglofe O* bourrache. '' Ibid. 
Dt* creffon alenoisy creffen de fontaine' ^ efiragon, 

' baume , corne de cerf & pimprenille. Ibid. 

ï>el'aily rocamhole €?* échMote. « 171 

C H A FIT R E' XIK 

DES (EUFS*. Ibid. 

Des œufs mollets de toutes façons. xj2^ 

Oeufs de toutes les façons Bourgeoigesy X75 

Des oeufs brouillés de flufieun façons. Ibid. 

Des œnfs frits ie. toutes façons^ 17^ 

Ûeufs à la Bagnolet. ■' , . Ibid, 

t>es œufs au plat , autrement dit au miroin Jhid, 

Les œufs au lait fe fervent pour entremets. * 1 7 f 

Oeufs à la Ducheffe. " Ibid. 

iJ^s omelettes de toutes façons. Ibid. 

Des œufs à la tripe aux concombres, ±j^ 

. Oeuff au gratin. * 177 

Oeufs brouillés à la coque. 17 g 

Oeufs à la Huguenote, Ibid. 

Oeufs, en timbale. * Ibid. 

Oetifs en falade. 17^ 

. 0:ufs au petit lard. Ibid. 

. Ôcufi, eu peau d^Bfpagne* Ibid; ' 

Oepifs, en filets. -Ibid; ' 

P^ufr a lii^ crème. * x%^ 
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tÊfèiifs au fromage, 280 

Oietifs frits. . Ibid* 

Oe$^i AU pain. Ibid# 

O^ifs au gratin au jpAtmefan^ Ibid*^ 
Oeufs à la Bourgeoife, iSr 

0€uff grillés, Ibid. 

Oeufi À Vail. Ibid, 
Oeufs a la Jardinière, 281; 

Ovufs enfurtout, Ibid, 

Otfâfs À l'eau. Ibid. 

. CHAPITRE X I I I. 

I>\J B EU R R E , fromage , laitage ^ épi- 
ceries. 28 j 
"Du beurre. 284, 
I>» fromage. 28c 
D» laitage. 287 

DES CREMES. 

Crème à V Italienne. IbidV 

Crème au jcafè. 2 88 

Crème au chocolat. Ibid. 

CVlwïe fri^r. ' Ibid. 

Crème au caramel. 289 

Crème à la franchipane. Ibid. 

Crème à la Madelaine. 2.^0. 

Crème à la Duchejfe. Ibid, 

Crème de ris pour les ccnvalefcens. Ibid, 

Cri«?tf de thé y U^firagon^ de céleri^ de perfil.. 2^1 

Crème en neige. Ibid. 

Crème brûlée. 16 z 

Crème blanche au naturel,. Ibid. 

Crème glacée. 295^ 

Crème à la mo'éle.. Ibid. 

Crème gratinée. 294 

Crr«ïf au petit pain, , Ibid. 

Crème légère. 2^5: 

Crème bachique. 2^4P 

DES BEIGNETS. 

I beignets de crème, Ifeid^ 

! fUig^its fouffés ou pets (f fetits choHX. Ibid»' 



^fK TABLE» 

ieipieU de brioche, ^9T\ 

'Beignets de pommes Cf de fêchfs* %9^ ' 

"BsignePs d'orange, Ibid* 

B4!ignets de bUnc^mangê. 299 

Beignets de fain à chanter, Ibi<L 

"Be^igiiets de feuilles de vignes, Ibidv 

Beignets mignons, 30a 

Beignets de pâte, Ibid, 

Beignets de fain. Ibid* 

Beignets k la crème. 501 

DESROTIES, 

JLoties au jambon. Ibid. 

Bottes au lard, 30X 

Bottes aux anchois, Ibid* 

Bottes de tognons de veau, Ibid. 

Bâties aux epinards, 505 

Bottes aux haricots verds, Ibid.' 

Rôties aux concombres, Ibid. 

Rôties de tenter fortes de viandes. Ibid. 

Rôties à la Minime. . 304 

Vf âges des épiceries, Ibid 

CHAPITRE XIV. 

DE LA PATISSERIE. 30c 

De la pâte brifée pour les tourtes, 30^ 
Tourtes de côtelettes de mouton à ta perigord, 308 

T>e toutes fortes de tourtes de gibier, 30^ 

Tourtes de toutes fortes de farces, 310 

Des tourtes maigres en poijfons, Ibid. 

Timbale, 311 

De la pâte brifée pour les pâth froids. 3 1 j, 
Tafon de faire les pâtés de telle efpece de viande 

i^e vous voudrez, mettre en pâte. 313 

jye la pâte appellée feuilletage, 31c 

Petits pâtés friands, Ibid, ' 

Gâteau d'amandes. 31^ 

Gâteau au lard, Ibid. 

Gâteau en Unange. 3 1 j 

GÂteau de Savoie, Ibid. 

OMitUi S I0 çvim€. 5 1 %. 
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4SÂteau de brioche, 315^ 

Gâteau de viande. Ibi(l« 

GÂteau de ris, 3x9 

Tartellettes. Ibid^ 

I^ariélles, jit; 

Timbales de bifcuîth Ibid.i 

Croquantes^^ Ib'id^ 

JFeuiilantines, 312; 

Genoifes, ' }bid« 

^ pifupelain. 31 j 

Gâteau à la Brie, Ibid. 

TalmouKes. Ibîd. 

Ideringues. 314 
Tourtes de toutes fortes de confitures four Vhi-^ 

*ver, 3tÇ 

Z>e/ iourtes faites avec de la gelée. Ibid^ 

Gâteaux four es. 3xtf 

X?^^^; ^^ confiture pour l'été. Ibidik 

CHAPITRE XV. 

DES RAGOUTS. yi^ij 

Jtagoât de truffes. Ih'idm 
MagoAt de moufferons , champignons ©• morilles^ 

' Ibid. 

"Ragoàt drécrevijjes. Ibid* 

Vjigoât de pifiaches. 31g 

Itagoât de paffepierre. ^ Ibid. 

Jugeât de foie gras^ Ibid, 

Jiagout de choux, Ibid, 

R^goât de far ce, 31^ 

1; JL-agoât de laitance. Ibid,' 

'Ragoût mêlé, 33a 

I K;aj^(>^^ </^ moules. 331 

I K/»^o^r ^^ montans de cMr4ons. Ibid. 

1U^(^^^ d'olives. Ibid, 

[ IU^0iif aufalpicon. Ibid,. 

I Ragoût de marons, 33 a» 

I DifKrences Sauflès Boargeoiics« 

iêujfo^aumHtmi Ibi4i(^ 



1^1^ T A B t 1: 

Compote Àê raijins. 3 î* 

-Comfote d'oranges crues. Ibiç[. 

Compjote de marons^ 35T 

■Compote de grofeilles vertes* ^ ibid. 

-.^rmeUde d* amandes vertu & d'abricots ^erds, 

ibia. 

Marmelade de fraifes. 3 y $ 

, Marmelade deframboifes. • IbieL 

Marmelade de certfes, 35^ 

. Marmelade de fleur d* orange. Ibid* 

Marmelade d* abricot s fansfof on* 3^0 

Marmelade de prunes. Ibid. 

, Marmelade de poires. $6t 

, Marmelade de pêches. Ibid. 

-Marmelade à' épine-vinette. . " Ibid- 

.Marmelade de verjus à la Bourgeoife. . ^6v 

. Marmelade de coings. Ibid. 

X Marmelade de pommes. 3^^ 

. Marmelade de verjus. Ibid. 

,<}onfiture de marmelade d*abricots. 3^4 

^Confiture de certfes. Ibid. 

,'Coifiture de gelée de grofeilles* 3^5 

,<ionfiture de gelée de pommes. Jbid. 

.Confiture de verjus. Ibid. 

.^ohfiture de verjus entiers. ' jtftf 
£onfiture de gelée de grofeilles àlaBoUrgeoifes.lhïàm 

.Confiture de gelée de mufcat 0* verjus. $67 

^atafiat de raifin mufcat, . , Ibid^ 
^Confiture d'abricots verds tst amandes vertes» lbid# 

^Confiture de prunes. '* , $6M 
jCmfiture d'abricots entiers ou par moitié* - Ibid. • 

^O^nfiture de poires de roufeUt. ' Ibid. 

.abricots à l'e^m^de^vie^^ / Ibid, 

^W^tafiat d'abricots.' " 5^^ 

.Poites de rouffelet à teastrie-vie. Ibid. 

TPrunes klUau'de-^vie.. r .« ^ Ibid. 
J£aux. de . te^ifes , Âe grûfeUl^s , de^ ftaififs , dk 

À ..fltamboifes , *de mmes pour ifirç ^n- l^ir,^. Ibid. 

^katafiat i.e cerifes. ., ■ ,, v '^ 37e 
||^m/^/ d^/rWf ri?A!f^ir , e- . J ... % i|b4 
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*Vin de cerifes. 37r 

Regrette fmr fMrt la bonne liqueur nommée Vef- 

fetro, Ibid* 

-Froprièi é (f« Vefpetro, 372» 

- K.^t/^Jia de noyaux a* de graines^ Ibid. 

' ILa-t/tfiap de fleurs d'orange, ^ 373 

. ^Htre rataflat de fleurs d'orang»* Ibid. 

Rarafiat de coings» Ibid» 

^utre ratafiat de fleurs Sorangu Ibid» 

•^Ratafiat d*anis, 374 

' Ratafiap de genièvre» 37 Ç 

'Ratifiât de bigarades & citrons* îbid. 

rfHo^tafiat de^noix. 37^ 

Toutes fortes de Sirops pour l'hiver. 

Sirop violât, Ibid. 

'Sirop de cerifes, 377 

ASirof d'abricots. Ibid. 

.Sirop de mares, 37J8 

Sirop de verjus, 37^ 

.Sirop de coingj, Ibid. 

: .5ir<^ de guimauve, .380 

V ,Sir4fp de pommes, Ibid. 

I' ^rpp de citron, Ibid. 

,Bèrop de capilaire, - 381 

.Sirop d* orgeat. . ' Ibid. 

SiVof (f^ coquelicot, 382. 

.&ir<?/> (f e choux rouges pour fortifier la poitrine, 3 S 3 

DES CONSEl^VES. 

. 'Conferve de violettes, . . Ibid. 

L KConferve de^grcfèilles, 38^ 

i^ ^X^onferve de Frumboifes, Ibid. 

ft> '.Conferve de cerifes, Ibid. 

1^ -Conferve de fleurs d'orar^ge. 38 c 

I Conferve d'abricots, Ibid. 

'Conferve dépêches, 38^ 
i ^ConfervejieJ verjus^ ' \ . ^ Ibid. 
^^/ '^mferve de guimauvu . ^ Ibid. 

Conferve de raifins, Ibid.- 



'4i« TABLE DESMAtJfRES. 

Conferz>t de café (S* de chocolat. Ibi^, 
Pdte d'amandes pour faire de Vitrgeat^ ' Ii>i4. 

Des gdi'eaux de fleurs d"* orange. 3g5 

Bifcutis ordinaires, 3 8* 

Bifcttits à la cuiller, Jbid, 

\Bifcuits a la^ liqueur* ^^^ 

-Sifcuits légers. Ibid. 

Bifcuits de con^^ures^ 19\ i 

-tifcmts de chocolat., Ibid. ! 

^ifcuits etahandcf, a^j 

'^ifcuits d'avelines, Ibid. 

JBifcuits à la faim Cloud. . Ibid.* 

DES CREMES DE DESSERT 
..ET Fromage a la Crème. 

'<:reme de fraifes, -^ 

^Crême de framboifes^ . l , 
<^reme fouettée, . J^^J^ 

\Creme à la FortHgaife^ . >* 

^Crême fouettée defraifes Qf* framhosfes. Ibid, S 

^Crême à la Reine, Ibi/ 

fromage naturel 2i la xrême^ . Ibia | 

fromage fouetté. ^^^ y 

fromage à la Princefe, ibi^j^ 

.Tromage à la Montmorency. IbiJ* 

fromage à la glace à la Bourgeoife. 3,7 " 

<Canellon Je \cyême 'À ia glace 4. Ihii, 

Glace de ternes fortes^ Ibirl 

Majfepains, - - '- ' '^^^ 

.Cauffres, jg-^^ 

foires féchées à la fa^m cU liheims. 3 09 

Xahtettes de réglife four, le rhume. 400 

Jrutts fecsfans être vonfits. . îbid. 
fiopfitures de Campagne. ■ aqI i 

Confitures au cidre. .^^ 

ÂZmfitures au miel. 1],,^^ 
.l^fon de fefervir du miel 0» de le tlArifier. Ibid! 

Comment fatre h rmfinet^ . s 40^ 

*;* Ein de la TaUq, 1^..- \ \ 
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